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EL presente opúsculo no ès más que 
una reproducción de las Noticias históricas 
que sobre su mismo asunto han visto la luz 
pública en el folletín del periódico jereza-
no E L GÜADALETE, las cuales hemos creido 
conveniente reimprimir bajo esta forma, 
añadiéndoles algunos datos y ampliaciones 
para completar su objeto. Aquellos que de-
seen conocer el estado de esta explotación 
agrícola é industrial en nuestra población 
hallarán aquí reunidas las noticias de mas 
interés para apreciar el asunto; y los mismos 
cosecheros, almacenistas y estractòres, y 
demás, personas de la localidad, interesadas 
en el rfegocio, verán reunidos muchos datos 
que podrán servirles alguna vez de utilidad. 
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À par de los datos y noticias se apuntan 
aquellas ideas y apreciaciones que la mate-
ria nos ha ido sugiriendo, y tanto uno como 
otro se encamina á aportar algo á la ilus-
tración mútua que todos debemos facilitar-
nos al tratarse de los intereses mas vitales 
de esta ciudad. E l vino es su principal ri-
queza y lo que constituye la savia toda que 
alimenta su prosperidad; y es ya tiempo de 
que se vea en este pueblo un mayor interés 
hacia el estudio de lo que tanto le interesa. 
Por nuestra parte nos daremos por satisfe-
chos si á este fin podemos contribuir algo 
con la presente publicación. 
NOTICIAS HISTÓRICAS 
SOBRE 
El. CULTIVO V COMEKCIO VINATKRO DK JKUKZ. 
B , i i , cultivo do la vid en el territorio de Jerez 
es bastante, antiguo, y sería por demás curiosa 
su historia, asi como la de los diferentes giros 
que la industria y comercio vinicola lian tenido 
en la población: tendría además este estudio l i -
na utilidad de enseñanza práctica indudable, y 
con el ánimo de estimular á otros, para que con 
mas competencia puedan hacer este trabajo, va-
mos á hacer algunas indicaciones sobre el asun-
to y dar sobre ello algunos datos. 
Es de creer que la viña existiera en esta lo-
calidad desde tiempos los mas remotos, acaso 
desde la época en que aparecen en la comarca 
pueblos con alguna cultura y civilización: pero 
es lo cierto que la importancia y celebridad de 
nuestros vinos no principia sino con bastante 
posterioridad. En tiempo de los romanos eran 
ya muy celebrados los vinos españoles, y se les 
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comparaba eon los mejores de la Italia: per0 
todavia no llegaban los de laBética à ocupar en 
el comercio el lugar tan preferente que t e n í a n 
entonces los de las Baleares, los de C a t a l u ñ a y 
de Valencia: posteriormente son escas í s imas las 
noticias que se conservan de esta industr ia a-
grícola, y es necesario llegar á la época de los 
árabes para reanudar su historia. Bajo l a d o m i -
nación de estos últimos la agricultura se hal laba 
en un estado muy floreciente, y el terr i torio de 
Jerez debia ofrecer el aspecto mas br i l lan te y 
encantador: bosques de olivos y arboledas y 
huertas numerosas circunvalaban la c i udad : 
habia mieses abundantes y una ganadería esten-
sa, y todo el término se hallaba profusamente 
poblado de alcarrias ó alquerías y de p e q u e ñ o s 
grupos de casas ó aldeas protegidas por ca s t i -
llos, de los cuales se conservan algunos en la 
actualidad: el territorio presentaba el b e l l í s i m o 
aspecto de una numerosa población estendida 
por los campos, siendo indudable que e n esta 
época y aun también en la de los romanos, la 
agricultura debia hallarse en un estado m u c h o 
mós próspero que el que hoy tiene. 
La industria vinícola no era, sin embargo, 
del agrado de los árabes, porque son conocidas 
las trabas que á su desarrollo oponen l á s cos-
tumbres y creencias religiosas'de esté p u e b l o , 
así como sucede todo lo contrario entre nos -
otros, que á todas partes llevamos, por nues t ro 
mismo culto religioso, la necesidad del c u l t i v o 
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de la vid. La religion lleva su influjo á todo 
hecho social. Los árabes jerezanos poseian, sin 
embargo, en sus campos viñas y parrales, como 
lo demuestran las memorias que tenemos del 
repartimiento de sus haciendas cuando la época 
de la conquista: mas no debían ser en grande 
estension, y D.Alonso el Sábio tuvo desde luego* 
cuidado en ampliar y fomentar este cultivo, tan 
luego como en 1264 se apoderó de la población. 
La cédula referente á los caballeros del féudo, 
dada en 1268, manifiesta claramente lo uno y lo 
otro, pues entre las propiedades de que hizo el 
rey merced á estos caballeros, á mas de darles 
viñasy «sea; (tranzadas de viña ,» les daba tierras 
para que aumentasen el plantío; «sex avanzadas 
de tierra para majuelo,^ como dice literalmente 
la cédula que original aun se conserva en el ar-
chivo municipal de esta ciudad. Vemos, pues, 
por este documento, que nuestros árabes tengan 
viñas, pues las hubo para repartir cuando la 
conquista, y, de que el rey conquistador trató de 
fomentarlas, cuando repartia tierras con la cláu-
sula especial de que fueran para majuelo, es 
decir, para plantío de vides. Y hé aquí ya la 
época en que clara y terminantemente principia 
la historia bien conocida del viñedo jerezano, 
m : el tiempo de la conquista de. la ciudad^ esto 
es^fj mediar el siglo -XIII. Dónde estaban es-
tas, primeras viñas y cuál era su-estension, cuá-
les sus, vidueños y de qué modo-se cultivaban; 
cuál era su producto y la calidad y. especies de 
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este: cuál la manera de confeccionar y guardar 
los vinos: á qué tráfico é industria daban estos 
lugar y cómo ha venido, en fin, sucediéndose el 
cultivo de este ramo hasta llegar al estado en 
que hoy se encuentra; he aquí la curiosísima 
materia sobre que nos proponemos llamar la 
atención de las personas entendidas que encier-
ra esta ciudad, y sobre lo que daremos algunas 
noticias, que aun cuando escasas, podrán servir 
de punto de partida para nuevas y mayores in-
vestigaciones. 
Un importante documento árabe publicado 
por la Real academia de la historia, cual es et 
diario de las operaciones del ejército de Jusuf, 
cuando sitió á Jerez en el reinado de Sancho el 
bravo, año de 1285, nos dá algunas noticias 
que indican algo sobre el estado en que se ha-
Haba este cultivo entonces en la localidad. Las 
viñas estaban próximas á la población y en la 
parte comprendida entre esta y el Guadalete, 
pues dice el citado diario que el dia 30 de 
Mayo Jusuf trasladó su campamento al lado acá 
del rio, entre òste y la ciudad, poniéndolo entre 
las viñas y las huertas: cuyo hecho nos mani-
íiesta que por este tiempo, las tierras que ocu-
paban los viñedos eran las llamadas de arena, 
que son las que se encuentran hácia aquella 
parte, hácia donde también se hallaban, como 
htíy sucede, el mayor número de huertas, y por 
coflèigúiente que pueden considerarse las viñas 
de arena como las más antiguas de Jerez*, lo 
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que si por estos datos no estuviera comproba-
do, fácilmente se comprendería que sucediese 
así, porque en aquellos tiempos las viñas no 
podian alejarse mucho de la ciudad en razón á 
las talas de los enemigos, que de cdntínuo la 
acechaban, y ningún punto del circuito de las 
afueras ofrecia mejores condiciones por lo llano 
del terreno, por ser hácia donde se hallaban 
también los arrabales y en donde por lo tanto 
se reunían las condiciones mas favorables para 
el cuidado y vigilancia de las viñas y para la 
seguridad de los cultivadores. El mismo diario 
de Jusuf hace mención de varias escursiones 
de sus tropas hácia Sanlácar, donde están 
hoy log pagos llamados de afuera, y en ningún 
caso se dice que hallaran n i talaran allí viñas, 
lo cual induce á creer que aun no las habia en 
aquellos puntos. Los pagos de la Canaleja y 
los que se estienden hácia los llanos de Cauli-
na, han sido indudablemente los que ocupaban 
las primitivas viñas de Jerez. 
La estension que ocupaba en estos pagos 
el viñedo, no debía ser de poca consideración, 
pues consta del mismo citado diario, que en 
los dias 4, 5, y 6 del mismo mes de Mayo, 
Jusuf habia mandado á sus tropas que se ocu-
paran .en talar las viñas porque iba ¿ p o n e r 
en ellas su campamento, y no , hubieran dado 
motivo para ocupar tres difts . consecutivos al 
ejército, si su estension hubiera sido muy es-
casa. Por la misma cédula ántes citada rela-
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tíva á las mercedes concedidas á los caballeros 
del féudo, se viene en conocimiento de que 
siendo estos cuarenta, y habiéndoseles dado seis 
aranzadas de viña y otras seis para majuelos, 
debia haber por lo menos 480 aranzadas de 
viñedo en el año de 4285, á que nos vamos re-
firiendo, y esto sin contar lo que pudiera haber 
perteneciente á otros propietarios de los mu-
chos que recibieron mercedes cuando la con-
quista. 
La manera como se verificaba el cultivo en-
tonces no es fácil detallarla: pero el mismo ci-
tado diario árabe nos dA también algunas ideas 
dignas de apuntarse. Indudablemente se hacia 
el plantío en forma de cepas y de parras* como 
sucede "hoy en Galicia, pues en una de las ta-
las (fue dispuso Jusuf, mandó que se cortaran 
Zas viñas y las parras, de las que dice el diario 
se desceparon muchas. Sabido es que en mu-
chos puntos de Galicia la vid se cultiva en for-
ma de parras plantadas á las orillas de los ca-
minos y heredades, con el objeto de aprovèchar 
el terreno, y esta misma idea, en la neeesidád de 
no alejarse mucho de la población y aprovechar 
los terrenos mas próximos, obligaría á los de 
Jerez á adoptar en parte aquella forma, que 
sino es la más conveniente pára criar buenos 
vinos, lo es sin embargo para dar belleza á los 
camíübs y los campos. Entonces también po-
ndrían ser útiles los emparrados como medios 
de seguridad y ocultación, y hasta para las ém-
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Coscadas con que tan frecuentemente se sor-
prendían moros y cristianos. No nos es posi-
ble dar otros detalles del cultivo en esta época, 
pero sí asegurar que con el cerco de Jusuf, el 
más memorable que ha sufrido esta ciudad, 
como que la sitiaba un ejército que contaba 
más de 20000 hombres solo de caballeria, y cu-
ya defensa es uno de los hechos más gloriosos 
de la historia jerezana, las viñas indudablemen-
te debieron quedar en un lamentable estado y 
. en su mayor parte destruidas, como que sobre 
ellas tuvieron lugar casi todos los aconteci-
mientos más importantes de aquel sitio. 
De recordar es también ahora, porque se 
halla en relación con el asunto, aquella anécdo-
ta que se refiere ocurrida entre el rey Sábio y 
Diego Perez de Vargas, cuando estando este 
podando su viña, volvió la cara y se halló con 
que el mismo rey iba recogiendo los sarmien-
tos que él cortaba; y á su esclamacion de sor-
presa contestó eí monarca con aquel, hoy pro-
verbio castellano, de aá tal podador, tal sar-
mentador»: cuya anécdota sí cierta fuere, nos 
probaría la llaneza, de aquellos tiempos,, y asi-
mismo el singular contraste de aquellos inaig-
Jnes caballeros, que acabadas sus obligaciones 
.Jefa.campaña se marchaban á cultivar, por ma-
/ ^ g . propia sus heredades, estimulíindQ así en el 
t ^ ç j p , á sus peones, del mismo'.iwodo que los 
estimulaban con sus proezas en ía guerra. Si 
la anécdota se hubiera conservado con algunos 
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olros detalíes, acaso sabríamos por ella, 
cuándo y cómo se hacia por el siglo XIII la po-
da y la sarmienta. 
No fué el cerco de Jusuf la única gran ca-
lamidad que sufrieron las viñas de Jerez: du-
rante todo el siglo XIV las noticias que de ellas 
tenemos son muy escasas y casi nulas: pero las 
epidemias tan intensas y terribles del tifus 
bubonario ó péste de levante que tanto afligie-
ron y mermaron A nuestra ciudad y que fueron 
generales á toda la nación, njuriendo víct ima 
de ellas ante los muros de Gibraltar el Ínclito 
y valeroso Alonso onceno, debieron también 
haber afectado á nuestras viñas, y destruido en 
parte su plantío ó reducido en gran escala sus 
productos, pues á fin del mismo siglo eran te-
nidas en tan poca estimación, que las talaban 
y cortaban: llegando esto á tal punto que en 
1-502 vino una provision real dada en Sevilla á 
5 de Abril por D. Enrique I I I , prohibiendo ab-
solutamente que se cortaran las viñas y oliva-
• res, é imponiendo diversas penas á los que tal 
hicieren, que consistían principalmente en mul -
tas pecuniarias que el monarca disponía se 
destinaran para la conservación de los fímros 
de la ciudad. Y aquí tenemos una prueba del 
interés con que nuestros antiguos reyes aten-
dían al cuidado y fomento de este importan-
te ramo de la agricultura local, así como lo es 
también del desaliento en que habían caido 
nuestros vinateros: bien es verdad que los 
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tíempos habían sido malos, que las epidemias 
habían arreciado fuertemente en los últimos 
años del siglo XIV y que el de 1400 fué muy 
pestilencial, asi como el mismo de 1402 en que 
hubo grandes inundaciones: pero afortunada-
mente estas calamidades pasaron luego y el 
viñedo comenzó nuevamente & tomar un gran 
impulso, llegando en todo el siglo XV â constituir 
una gran riqueza y á adquirir toda la importan-
cia agrícola y comercial con que hoy lo vemos. 
Curiosas é importantes por demás son las 
noticias que nos quedan sobre la época á que 
vamos á referirnos, y dignas de ser ampliacías 
con nuevas investigaciones, que nos atrevemos 
á recomendar á los jerezanos inteligentes y 
eruditos. El siglo XV es sin disputa alguna la 
época de nuestro gran apogeo vinícola, como 
aunque escasas, lo demostrarán las noticias 
que iremos exponiendo. La cédula ántes cita-
da de Enrique I I I , y años buenos de cosecha 
unido con un principio de buen movimiento 
comercial, alentaron á nuestros agricultores y 
las viñas comenzaron á estenderse y prosperar, 
Los pagos de afuera principiaron á cubrirse de 
viñedos, como lo demuestra la côrcordia sóbre 
término celebrada en 1431 entre Jerez y el Puer-
to de Santa María, en la cual se citan ya como 
linderos los valladares de las víñas de Barbaina 
y la Gallega, según dato que nos ha comunica-
do el Sr. D. Antonio Fernandez, entendido ar-
chivero de nuestra municipalidarl. Tenemos, 
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piles, ya on esta época esplotados vinícolamente 
los terrenos no solo de arenas, sino las tierras 
llamadas de afuera, á que pertenecen aquellos 
pagos y ¡i las cuales se acudiera como las mas 
apropósito para la obtención de buenos caldos 
y acaso por ostensión hácia ellas del viñedo que 
le es próximo de Sanlúcar de Barrameda, que 
ya disfrutaba en esta época de su merecida re-
putación. 
/ Las labores del cultivo no nos consta en los 
detalles con que en esta época se hacían: pero 
sí que ya era preferida la azada á el arado, no 
habiendo memoria de que haya sido nunca em-
pleado este en nuestro territorio para el traba-
jo de las viñas; el movimiento de tierras en ellas 
se ha verificado siempre con la azada en las 
labores de cava, de las cuales una de ellas se 
verificaba en el mes de Marzo, por la época á 
que nos vamos referiendo,.como lo atestigua un 
hecho quo refiere Benito de Cárdenas, escribano 
de Jerez en el siglo XV,.que nos ha dejado una 
interesante relación de los sucesos de su tiem-
po, manuscrito importante, que posee en Madrid 
el erudito Sr. 1). Pascual Gayangos, y <que dice 
así: «en Lúnes 18 de Marzo, envió el Marqués 
de Cádiz desde Jerez á su hermano y á Pedro de 
Vera, alcaide de Arcos, á coríer á Sanlúcar y 
trajeron seis caballos, mucha gente de á pié y 
bestias, que estaban cavando las viñas.» Aun 
cuando el hecho se refiere á Sanlúcar, creemos 
que entonces, como ahora, no habría gran.di.fe-
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rencia entre las labores agrícolas de uno y o-
tro pueblo, y esta cava de Marzo seria la que 
sigue hoy también verificándose en Jerez bu jo 
la denominación de golpe lleno. 
Nada hemos dicho todavia de la calidad y ca-
racteres de nuestros antiguos vinos, y podemos 
dar alguna idea acerca de ellos, principitluieiito 
sobre la época â que nos vamos refiriendo. No 
se conocían entonces mas que dos clases de 
vinos: los vinos blancos y los vinos tintos; y á 
semejanza de lo que pasa hoy en Castilla, eran 
preferidos y considerados como superiores los 
vinos tintos. Un hecho tomado de las actas ca-
pitulares de Jerez nos manifiesta claramente es-
ta preferencia y estimación: «En miércoles 13 
de Setiembre de 1410, dice Benito de Cárdenas, 
de quien tomamos este acuerdo, acordó el Con-
cejo enviar en regalo á Alonso Nuñez de Villa-
vicencio, el alcalde mayor que estaba con la 
gente de Antequera, un presente grande, y le 
enviaron diez arrobas de vino tinto de lo mejor.» 
Si se recuerda ahora que Alonso Nuñez de Vi-
llavicencio, confio Pero Diaz de Villanueva, su 
compañero entonces de alcaldía, eran lás dós 
personas de mas valimiento que tenia Jerez, 
honradísimos ambos y leales al estremo, y por 
demás amantes de la prosperidad y concordia 
dé sü pueblo, como que por ellos se vió la ciu-
dad en paz y sin corregimiento algunos años; 
y al mismo tiempo que era Alonso 'Nufiez el 
caudillo que guiaba el pendón de la hueste je-
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rezana que tanto se distinguiera en la célebre 
loma de Antequera, se comprenderá todo el in-
terés con que el concejo trataria de hacerle 
un presente digno de sus méritos y servicios: 
y esto hará comprender el aprecio y estima-
ción que hemos dicho tenia entonces el vino 
tinto, cuando con diez arrobas de él se hacia, 
en concepto del concejo, un gran presente. Otro 
dato en comprobación de las únicas dos cla-
ses de vino que entonces habia en Jerez, nos lo 
suministran las instrucciones que dictó el con-
cejo en 4456 con motivo de la venida de Enri-
que IV á la ciudad, y cuyas instrucciones, que 
tenemos á la vista, dicen en su disposición 5.a: 
«que los que tuviesen vino lo vendan así lo 
blanco como lo £m£o, lo mejor á 6 maravedís el 
azumbre, como hoy vale é que dende ayuso lo 
que no fuere tan bueno sopeña de perder el v i -
no, allende del dicho precio.» Vemos pues aquí 
confirmadas las dos especies de caldo dichas, 
y en ningún documento ni otra parte alguna 
hemos hallado mención de otra clase de vinos, 
mas que la de blanco y la de tinto. 
Qué vidueños produjeran estos vinos, y 
principalmente el tan estimado tinto de la épo-
ca, cosa es difícil de averiguar, si bien mas a-
delante indicaremos algo en el asunto: pero de 
todos modos, la memoria y confección de ese 
vino tinto se ha perdido en la población, y hoy 
suplen su falta en el consumo local y de expor-
tación los vinos valencianos, catalanes y man-
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chegos. Consérvase, sí, memoria de las vasijas 
en que lo guardaban, que eran como ahora, de 
madera, y en botas como las del dia, següfi lo 
indica también el citado notario Cárdenas, y co-
mo se usaban en el siglo XVII, según nos lo 
.manifiesta el P. Roa, en su conocida historia dê 
Jerez, donde tan gráficamente ba descrito estas 
vasijas, que se guardaban también, como hoy, 
en bodegas ó atarazanas, como entonces se lla-
maba, á los sitios y edificios destinados á este 
efecto y á otros almacenajes. 
Hemos citado anterioríñente él précio que 
en 1456 tenia el azumbre de vino, y vamos â dar 
sobré este punto algunas noticias interesante^ 
que harán comprender todo el valor y la impor-
tancia que tenia en el siglo XV el negocio viní-
cola en nuestra ciudad. Hemos visto que el 
concejo dispuso que no valiera el vino mas de 
seis maravedís el azumbre: y recordando que el 
maravedí de aquella época equivale á 45 niara-
Vedis-de los nuestros, tendrerítos que valia la 
arroba entonces á poco mas de 21 reales, que 
hace salir la bota de 30 arrobas á Uriofi 42pesó^ • 
según se denomina á la moneda imagiñá^id del 
valor de 15 reales, que se usa en nuestra lo'tík-
iidad para el trato de compra y venta dé tino. 
Éste precio que es casi el mismo cjtíè; ítctiial-
, ment^ tienen nuestros mostos, lõ encontramos 
más <5 ménos elevado en los diféréntes años de 
aquel siglo, y subiendo tainbiérí èh algunos has-
ta los tipos mas altos que se han conocido en 
3 
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nuestros dias, para demostrarnos que en aque-
lla época la importancia de los vinos de Jerez 
estaba á la misma ó mayor altura que la que 
tiene en la actualidad. En 1479, dice Benito de 
Cárdenas, que por la escasez de uva, pues fué 
efectivamente, según otras noticias> año de malí-
sima cosecha, valió ei azumbre de vino á 40 
maravedís, que equivale á mas de 141 reales la 
arroba y de 282 pesos ía bota: precio que des-
de entonces no tenemos noticia de que se vol-
viera á repetir hasta fines del pasado siglo, y 
luego hasta en estos últimos años, en que se 
vieron subir los mostos al mismo elevado tipo, 
con gran asombro del mercado y con la creen-
cia de que el negocio vinícola no se hobia ha-
llado nunca en Jerez á tal altura: pero si en 1863, 
en que esto sucedia, se hubiera conocido ef al-
za de 1479, así como los diferentes giros que, 
como iremos viendo, ha tenido este negocio en 
las distintas épocas, ni habría sido tanto el a-
sombro, ni se hubieran tampoco formado los 
cálculos quiméricos que entonces tuvieron lu-
gar: las lecciones de la historia hubieran ense-
ñado que las escesivas altas y bajas de un gé-
nerp como el vino, son siempre efímeras y pa-
sageras, cuando no son motivadas por grandes 
acontecimientos que trastornen profundamente 
.losgiros de su comeicio. 
La alzada de 1479 no estuvo relacionada con 
.ningún gran suceso, como no lo estuvo tam-
occTlé de 1863, y :omo era natural pasó aque-
11a muy luego, recobrando el precio del vino el 
nivel que entonces le correspondia. Una dis-
posición oficial de 1480 nos dá una idea de lo 
que decimos, manifestándonos el valor que de-
bieron tener en seguida los mostos de aquel 
año. Mandaba á la sazón en la ciudad un juez 
pesquisidor que habia venido con autorización 
real para hacer averiguaciones sobre la conduc-
ta del famoso corregidor Juan de Robles, contra 
quien hablan ido á la córte á querellarse los 
veinticuatros Estéban de Villacreces, y Alvar Lo-
pez y los jurados Pero Nuñez y Francisco de 
Vera,.y el juez que era hombre de no vulgar 
inteligencia, se encontró á poco de su venida 
con que los pueblos comarcanos estaban apes-
tados: inmediatamente dictó las mas acertadas 
disposiciones para prevenir el contagio, y entre 
ellas fué la de facilitar la adquisición de ali-
mentos y bebidas para las clases menos aco-
modadas, para lo cual mandó que «el pescado 
salado fuese á 4 maravedís y á 6 el otro, los 
huevos á 4 la libra, y las uvas ã maravedí ' la 
libra que valia â 3 blancas:* y hé aquí coítío 
por este precio podemos deducir el que tenía 
el mosto en dicho año, pues equivaliendo cada 
blanca á siete maravedís y medio de los de hoy, 
f cada 60 arrobas de uva á una bota de mosto, 
sale el precio de este á 46 pesos la bota, que 
es, aunque algo mas alto, el mismo precio que 
vimos en 1456. Después de la gran alza, los v i -
nos, como era consiguiente, tuvieron que de-
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crecer, pero nó de una manera escesiva, sino re-
cobrando un tipo regular y por lo tanto sosteni-
do, como lo demuestra, á mas del dato anterior? 
el precio de 1483, en cuyo año, dice Benito de 
Cárdenas, que «ias botas valieron ú i850 ma-
ravedís ó sea á 54 pesos largos, y esto porque 
indica que no hubo saca: circunstancia 'que nos 
manifiesta que este precio era un descenso ac-
cidental y que debieron haberse estado cotizando 
á un tipo mayor. Y no tiene esto nada de es-
traño, pues había habido malas cosechas en al-
gunos años anteriores, como lo fué el de 1479, 
en que las muchas lluvias de kayo y luego 
continuos levantes y fuertísimos calores echa-
ron á perder y quemaron todas las viñas; y el 
mismo año de-1483 fué también de cosecha po-
bre, porque en Abril cayó gran piedra y echó'á 
perder muchas viñas, como así nos lo refiere 
el mismo citado Cárdenas. Mas todos estos ac-
cidentes no nos dan una explicación del alto 
valor de los caldos de aquel tiempo, y vamos 
ahora á manifestar sus causas, que no eran o-
tras sino el estado floreciente que tenia en nues-
tra ciudad el tráfico vinícola. 
Dos importantes vías de estraccion había 
en aquella época para Jerez, la esterior y la 
interior, las mismas que hoy existen, pero más 
activa entonces la última de lo que es en la 
.ílptu&lidad. Las guerras de la reconquista se 
hallaban concentradas en Andalucía al rededor 
4el reino de. Granada, y el ejército cristiano 
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consütiúa un grande y continuo mercado á 
donde iban â consumirse entonces nuestros 
caldos. Algunas actas de cabildo podrían sa-
carse en comprobación de nuestro aserto, y 
asimismo relaciones históricas de aquella épo-
ca que demostrarían el consumo grande de vi-
no en nuestros ejércitos y el buen precio con 
que en ellos se pagaba. En 1483, talando el 
ejército real la vega de Granada, hubo allí es-
casez de vino y se pagó la azumbre á 2 reales, 
que valía á 31 maravedís de entonces el real y 
sale á más de 200 reales actuales la arroba: 
hecho que refiere Benito de Cárdenas, y que 
nos explica la alza que ántes hemos visto tu-
vieron los caldos de Jerez el mismo año. A 
este mercado se dirigia, pues, la via de extrac-
ción interior de nuestro comercio vinícola, y 
debia ascender á gran suma la exportación, 
pues las sacas y pedidos para el ejército eràn 
frecuentes y de no poca cuantía. «En Junio de 
1482, dice el referido Cárdenas que salieron por 
órden del rey á campaña los veinticuatros y 
jurados, 300 lanceros y 300 ballesteros, y 100 
caballeros, estos últimos con el haber de 50 
maravedís, 20 los primeros y 25 los segundos, y 
fueron á. Loja, expedición en que salió derrota-
do el monarca, pero para la cual, sigue refirien-
do el mismo Cárdenas, se sacaroií de la ciu-
dad Í500 cargas de harina, 50Q0 arrobas de 
vino é vacas é carneros. Vese, pues, la cantidad 
de caldo que salía en una sola expedición, y por 
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ella podemos juzgar la importancia de esta ex-
portación interior. Pero no era esta sola la vía 
tie nuestro comercio, y como hemos indicado, 
la exportación se hacia también para el este-
rior, si bien no tenemos datos tan minuciosos 
para calcular sobre su importe. Una noticia 
conservada por el mismo Benito de Cárdenas, 
nos pone, sin embargo, en algún conocimiento 
acerca de este punto: al indicar -el precio que 
tenia la bota de vino en 1483 y que ya dejamos 
antes apuptado, dice que esto era «porque no 
vinieron navios de bretones ni de ingleses, por-
que tenían guerra con los vizcaínos, sobre el 
•cargar primero:» y hé aquí un dato importantí-
simo que nos manifiesta ya establecido nuestro 
comercio con Inglaterra y Francia, y que no de-
bía ser poco considerable, cuando se disputa-
ban la carga los buques nacionales y extranje-
ros: señal clara de que era el vino de Jerez ya 
muy buscado y que debía tener mercado abierto 
en todas partes, cuando en su comercio se ocu-
paban hasta los buques del país: y hé aquí una 
prueba iáas del floreciente estado de nuestra 
vinatería, en nada inferior al que hoy tiene, y a-
caso, comparando épocas, mucho mayor enton-
ces. Es, pues, el siglo XV, la gran época dé-iraéá--
tra importancia vinícola» como lo fué en mu-
chos sentidos del apogeo de la ciudad, y lo ex-
puesto es una muestra palpable de que nada 
tenemos hoy sobre este punto que ofrezca gran 
novedad, sino es el haber vuelto afortunada-
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mente á colocarse este negocio bajo las mismas 
favorables condiciones en que hace cuatro si-
glos lo tenían nuestros antecesores, sin otras 
diferencias que las consiguientes á los ade-
lantos ó variaciones naturales entre una y otra 
época. 
Escasas son las noticias que respecto á la 
localidad y en el asunto de la vinatería, posee-
mos del siglo XVI: pero debemos desde luego 
creer que el negocio sufriera algún quebranto, 
pues acabadas con el siglo XV las guerras do 
la reconquista, el gran mercado de los ejércitos 
permanentes desapareció de Andalucía, y por o-
tra parte las guerras exteriores que con el ad-
venimiento de la dinastía austríaca se les susci-
taron á la nación, nos cerraron muchos mer-
cados extranjeros. Los buques ingleses ya no 
.comenzaron á venir A nuestras costas sino en 
son de guerra, y lo mismo podemos decir ele 
los franceses y de casi todas las naciones euro-
peas y hasta con el continente próximo de Afri-
ca, porque á todas partes nos llevó la dinastía 
austríaca á pelear. Cierto es que entonces co-
menzaron á abrirse al consumo de nuestros vir 
nos . los puertos y mercados de la recien conquis-
tada América, y aunque esto no era suficiente pa-
ra mantener á su debida altura nuestro comer-
cio, podia ser, sin embargo, un recurso para el 
sosten de nuestra vinatería, uni^o por otra par-
te á las numerosas expediciones militares de la é-
poca, que no podrían menos de llamar hácia sí al-
gurt consumo de caldos, como en comprobación 
de ello puede recordarse el apresto hecho en 
1580 para la conquista de Portugal, empresa pa-
ra la cual se sacaron de Jerez 4,000 botas de 
vino, como así nos lo dice el historiador P. Ra-
llón, en su conocida historia de Jerez, al expo-
ner los sucesos de aquel año: y si bien es cierto 
que el valor de estas exportaciones no era ad-
quirido por el comercio local, sino á largos 
plazos y cuando al arbitrario gobierno de la 
época le llegaba á convenir, no puede sin em-
bargo negarse, que era en algun modo, á vista 
del abatimiento general que aquejaba entonces 
á todo el comercio de nuestro pais, un medio 
nada ventajoso, pero sí real y efectivo para el 
sostenimiento de la industria vinatera. La pro-
vision de nuestras armadas daba también lugar 
entonces á alguna saca de frutos y de caldos, y 
á este propósito debemos recordar un hecho 
lamentable y enlazado al asunto que tratamos, 
y que revela la manera arbitraria como se venia 
ejerciendo por entonces el poder: aprestábase 
una armada en el Puerto d§ Santa María, hácia 
1582, y con el objeto de surtirla de vasijas para 
aguada, se mandaron sacar de Jerez todas las 
botas que servían para guardar el vino; como era 
natural, este suceso produjo la ruina de muchos 
cosecheros y la pérdida de toda una cosecha, 
pües dice el P. Rallón, que refiere en su histo-
ria éète acontecimiento, que llegaron á valer 
los cascos más que el vino, y que por su falta 
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no pudo la cosecha recojerse: grande fué el que-
branto, pero á pesar de este y los demás, la, in-
dustria y comercio de los vinos se fué, aunque 
trabajosamente, sosteniendo; y no solamente así 
esto sucedia, sino que era tal la postración á que 
llegaron los demás ramos de industria y agri-
cultura en la ciudad, que el viuo, á pesar de sus 
muchas quiebras, llegó á constituir en aquella 
época toda la riqueza de la población. Así nos 
lo refiere el mismo ántes citado historiador Hf*-
llon, y así lo encontramos también completa-
mente confirmado en las primeras noticias y 
ya mas abundantes que nos ofrece sobre el 
asunto el siglo XVII . 
Hallábase en 1615 el camino y embarcadero 
del Portal (via por donde se extraían todos los 
frutos de Jerez) en un estado tan lamentable, 
que la ciudad tuvo que recurrir al rey pidién-
dole arbitrios para su composición: y en el me-
morial hecho al efecto, el concejo y los vecinos 
todos mas acomodados maniflestan terminante-
mente que la ciudad no tenia otra riquezá mas 
que la del vino: fundados en esto pidieron los ar-
bitrios que fueron concedidos, y se impusieron 
sobre el mismo vino, aplicando 20 reales á cada 
bota de exportación. En el mismo mefligrísd que 
se halla inserto en las actas del cabildo corres-
pondiente al 6 de Febrero de aquel año, se dice 
que hítfnaen la ciudad mas de l-QQO trabajado-
res de viña, número que nos revela la esten-
¡5¿on nada escàsa del viñedo, cuando podia dar 
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ocupacion á tantos brazos: y en los mismos libros 
de actas de cabildo en el correspondiente al año 
^602, se lee al fólio 419 un acuerdo de fecha 2 de 
Oótijbre sobre tasación de jornales, que nos expli-
ca en algún tanto la existencia de aquel número 
cj/e jornaleros, pues viene á manifestar que no 
4odos servían indistintamente para todo, sino 
que el trabajo estaba dividido y habia para cada 
labor braceros diferentes, como parece indicarlo 
los términos de la tasa que dice debían ganar. 
RS. VN. 
Los capataces (como han ganado 
siémpre) 4 
Los deserpiadores 3 
Los cavadores en la 1.a labor y den-
tro del rádio de una y media 
legua distante de la ciudad. . 3 3^ 
Mas allá del rádio dicho. . . . 4 
<En la 2.* labor y dentro del referido 
íádio. 4 l i2 
Ifaera del mismo 5 
Podadores (sògunhan ganado siemr 
pre). . . . * 4 
Vendimiadores dentro del rádío. . 3 
Fuera del mismo 3 1$ 
Se Vé, pues, que la tasa no habla de deser-
pia, cava, etc., sino de deserpiadores, cavado-
res, etc., como indicando que habia distintos 
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jornaleros para cada uno de aquellos trabajos, 
lo cual no sucede, hoy, que indistintamente van 
á hacer toda clase de faenas: la tasación nos 
manifiesta también, que el cultivo entonces de 
las viñas se hacia poco mas ó menos como hoy, 
y que es posible que en este punto no hayamos 
adelantado cosa de particular; y maniftéstanos 
también la diferencia de aquellos tiempos con 
los presentes, pues hoy gana un capataz 12 rea-
les, por término medio, y los demás jornales 
fluctúan entre 10 y 20, habiendo llegado estos 
tiltimos años á valer un jornal de viña mas de 30 
reales: y si hacemos notar que el precio del jornal 
sigue por lo común el alza y baja de los vinos, 
podemos calcular, A falta de; otras noticias, que 
el precio de los caldos en el siglo XVII seria 
probablemente un tercio del actual, valiendo 
poco mas ô menos la bota de 20 á 25 pesos, 
como así efectivamente lo comprueban algunos 
otros datos. Y véase la diferencia tan notable 
que esto ofrece con los precios del siglo XV y la 
decadencia que el negocio debió sufrir con los 
pambios tan radicales como poco afortunados 
que sufrió nuestra nación bajo el gobierno dé 
los reyes de, la Casa de Austria. 
La cosecha de vino era' entonces de 300>.000 
arrobaá, dice el P. Roa, que publiGabafU, histo-
ria ele Jerez en el año de 1617, y la exportación 
46 vinos ascendia á mas de 200.000 arrobas, se-
gún aparece de un acta de Ips libros de cabildo 
•de.1643, en; el cual consta que desde 14 de Hayo 
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dé 1642 á ÍÍO de Junio del 43, se exportarán de 
la ciudad 9.425 botas de vino y de vinagre, que 
equivalen á 272.750 arrobas de caldo. Los vinos 
eritímces se exportaban en mostos y comprá-
banlo negociantes nacionales y extranjeros, y 
Sánlúcar y el Puerto de Santa Maria vendian sus 
productos con mas crédito por la facilidad ma-
Vor de embarque, encontrándose el Vino-mosto 
de Jerez en grande depreciación, ocasionada 
principálmente por la dificultad dé los traspor-
tes. Había necesidad de ir al Portal por un car-
mino en pésimo estado, aun cuando para su 
mejora ya dijimos que se habia concedido un 
arbitrio en 1615, y habiá que llevar los cal-
dos por un rio de difícil navegación, y estos 
graves obstáculos ponían tin dique insuperable 
á nuestro comercio: la ciudiad comprendía en 
este punto sus intereses, y necesitando á todo 
trance ponerse en cómunicacion fácil con el 
tííar, ideó varios proyectos de obras importahteà 
que hubieran desde luego producido inmensos 
resultados: Se trató de canalizar el Gnadálete, 
de acercarlo á lá óitidad y dé ponerlo éri có-
municaciOíi òdn è! txúádal^uivir, y se hiciéron 
estudios y gestiones jíàraelle: pérola cónètante 
oposición de Cádfc y Sevilla, de Sánlúcar, del 
Puerto de Santa Máriá y'déi todtts las població-
ftes de la costa, lograron impedir su realiza-
d o r solo pudo llevarse á cabo y en m.edio 
de thil pleitos y contrariedades, un pequeño 
canal dé Comunicación entre el (luadaiete y 
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«1 rio San Pedro, sobre cuyo asunto- existe un 
curioso impreso del año de 1648, que se titula 
aDiscurso demostrable en desengaño de las cau-
sas que dieron motivo á abrir la comunicación 
de el Sãlado al r io Guadalete^ dado por el go-
bernador D. Francisco Dávila y Lugo, y á pedi-
mento de la ciudad y por auto de su corregidor 
D. Pedro Fernandez de Contreras, y en cuyo 
impreso, que hemos tenido ocasión de exami-
nar en el archivó municipal de esta ciudad, sé 
encuentran algunas noticias importantes para el 
asunto que tratamos. «Consta este fio desde el 
Portal á su boca, dice el citado impreso ha-
blando de las dificultades de navegación del 
Guadaleie, de muchos bajos que obligan á ca-
da uno á alijar las pipas de vino que es el 
principal fruto que se carga, y como lo ordi -
nario es cuando apenas están hechas, porque 
con él hervir no rompan las pipas ó botas, que, 
son vasijas de madera fabricadas por tonele-
r í a con arcõs dê mimbre y algunas con arcos 
de Híèrrò, le dejan por respiradero u n cov~ 
chúelú èon un taladro en medio dél con su târii*-
guittôt que con facilidad se quita 6 falta con 
las embarcas y desembarcas; y como 8è con-
ducéñ las pipas ó botas por el agua, nmchati 
vecès sé hinchen de ella y sé estraga y ha-
cen catibke loé vinos con (¡ue Jiañ bajado y 
bajan 'dé preció los dé Jere% rekpèòto de los de 
SáMúcW'if él Puerto, tanto con de 20 à 25 
y W diióUdos éñ que vá & decir mas dé 20 
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y 2.9 por ciento. Vése, pues, aquí, çonfirma-
do el embarque de vino en mosto y confir-
mado también y aun mas ínfimamente el precio 
que antes dijimos podían tener en esta época, 
deducido por la tasa de jornales, así como tam-
bién la gran justicia con que la ciudad pleitea-
ba por la mejora de sus vías de comunicación. 
Quédanos el dar respecto á la época de que 
tratamos, alguna noticia sobre el carácter de 
nuestros vinos de entonces, y desde luego pode-
mos decir que ya no se menciona el tinto del siglo 
XV: pero sí que eran muy estimados los vinos 
de color. Sebastian Morocho, jerezano que v i -
vió en la segunda mitad del siglo XVII y prime-
ra del XVIII, y que nos ha dejado un importan-
te manuscrito de sucesos de su tiempo, que po-
see D. Manuel Ponce de Leon y Alderete, y co-
pia que hemos tenido á la vista de nuestro dis-
. tinguido y erudito amigo el Sr. D. Francisco 
Perêz de Grandallana, nos dá sobre este punto 
una noticia que comprueba lo que acabamos de 
decir. Refiriendo en 1658 la manera como en-
tonces se festejaban los bautizos, dice, «que usa-
ban garbanzos tostados los pobres y pasas de sol 
y avellanas los ricos, y en ambos ricos; vinos y 
mientras mas coloradlo el vinó mas éstitñado: 
la nobleza usaba bizcotelas de lás monjas de Es-
píritu Santo, panales de rosa delas de Gracia y 
calabaza de Madre de Dios, agua de nieve y vino 
colorado como queda dicho.» Vése, pues, como 
' decíamos, que entonces se estimaban los virios 
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por su color, y vese también cómo han "rfludadò 
los tiempos, pues hoy, como es sabido, los vinos 
de color están en muy poca estima. Dediteesé 
también de la curiosísima noticia de. Marocho, 
que los vinos se guardaban y añejaban en el 
siglo XVII, porque así es como los vinos blan-
cos expontáneamente se doran y coloran, y hace 
creer que aquella preferencia háci'a el color, la 
motivase el que este llevara consigo la cuali-
dad de la añejéz: debían sin embargo ser esca-
sos los almacenados, porque ya hemos visto qúê 
én t re la exportación y la cosecha no restaba 
mucha suma, y hay también memoria de qüe 
entonces se hacían algunos arguardientes que 
se exportaban asimismo para el esterior, y esto 
naturalmente haría consumir algún mas vino: y 
como por otra parte los caldos se exportaban 
en mosto, tampoco podia tener gran aliciente el 
añejamiento, por cuya razón creemos sería po-
co el vino que se conservara: eni las atarazanas 
de este tiempo. Hay, sin embargo, memoria dé 
algunas bodegás notables de entonces, y entre 
êllas podemos citar'la'de los frailes de Santo 
Domingo, que debían tenerla muy bien L o -
vista, pues dice el citado Marocho, qüé en ei 
año de 1662 salió de dicho convento una lujosa 
procesión del Córpus Cristi, en la dominica in-
fròoçtava, y que para mayor festejo pusieron en 
el rincón de la portería dèí côhvento una fuen-
te de vino, de lo mejor que los frailes tenían 
en su bodega; prueba clara de qué cuando tal 
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haciail debían tener aquella provista con abun-
dancia. 
Y ya que hablamos de fraileâ y procesio-
nes y porque se halla en relación con nues-
tro asunto, diremos que en el año de 1640 su-
frieron nuestras viñas una plaga de pulgón que 
las iba asolando de tal modo, que acudió la ciu-
dad en rogativa á la Virgen de la Merced, sa-
liendo con este motivo una procesión general de 
aquel convento: y se dice qué por este acto de 
piedad desapareció la plaga y hasta se consi-
guió buena cosecha: cuya noticia se refiere, en-
tre otros prodigios obrados por intercesión dq 
la misma Virgen, en la edición de la, Novena de 
Maria Santísima de la Merced, hecha por el 
presbítero mercenario D. Francisco Javier Lo-
maSj é impresa en Jerez año de 1854. 
Una industria muy antigua en la población, 
y hoy ya olvidada en ella, la. encontramos en 
el siglo XVII, figurando en nuestro comercio con 
una verdadera importancia: esta industria es la 
de las ppsag, â que probablemente dedicarían sus 
viñas los árabes jerezanos, y de la cual hubo 
siempre en nuestra localidad un açtivo tráfico, 
mencionándose en el siglo XV por Benito de 
Cárdenas, el que nos dá cuenta de haberse 
perdido la cosecha de ellas: porque se mojaron 
en ,61 mo de 1483. En el siglo XVH se encuentra 
en .-la$ actas de cabildo del año 1643, una notici,a 
de lo exportado en aquel año, que aeçendia £ 
3250 quintales: cantidad que revela toda la im* 
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portancia que tenia entonces esta industria, ar 
neja á la vinicultura, y de la cual aun se con-
servan, algunas noticias sobre su existencia has-
ta principios del presente siglo, en que ha de-
jado de ser objeto de especulación. Tenemos, 
pues, del siglo XVII una abundante cosecha de 
noticias mas esplícitas ya en algún sentido :que 
las de los siglos anteriores, y mas esplícitas y 
abundantes las hallamos en el siglo XVII I , de 
;que nos vamos á ocupar. 
La decadencia de valores ;que, hemos visto 
en los vinos .de la>época:que acabamos, de re^ 
señar, continúa en el siglo XVIII , durante su 
primera mitad. El ya antes referido Sebastian 
^Marocbo, dice hablando del año 1728, que fué 
año de tanto calor que se quemó la uva y se 
cogió tan poco.mosto, que valió la bota á 36;p.e-
sos, cosa que.nunca se había visto., Los íiños 
secos y calorosos no soa los ¡mas apropósito 
.para la .abundancia, aunque .si mpara la buena 
calidad >dé los- caldos, y lastnoticias> que; sor 
•bre este.;punto se conservan, , manifiestan queijas 
cosechas .abundantes han sido; pbí :1o común ;en 
dos años de buenas lluvias. Así sucedió en .el ide 
• 4709y m el . de; 1737, ¿ que d icee l citado.>Maro-
.chó^fueron-.años de mucho.;vino^así.¡Qpmíj/jxiuy 
escasosidéítrigo, y. qué fueron nnaiy ótrpítcpm-
cpañádos de muchas lluvias.: fSabido ees que el 
pritneró de .1709 fué tan esca'$oi4eíKranos Que 
-hutep hambre: y/pcumóíila, epidemia mayor que-
cuenta en^.dicjiój sigló. ̂ Si estas calamida-
des agregamos la guerra dinástica que suscítóf sL 
su advenimiento á la corona de España, la di-
nastía de Borbon, al principiar el siglo XVIII , 
nos explicaremos el decrecimiento en que si-
guió por entonces todo nuestro comercio, y con-
siguientemente la depreciación de los vinos, que 
conio hemos visto, habta llegado al punto de 
considerarse un precio extraordinario el de 36 
pesos por bota: y aquí debemos dejar apuntado, 
ya que nombramos esta moneda, que desde 
esta época es cuando aparece el peso jugando 
en el tráfico vinícola de Jerea, no habiéndose 
usado antes, como lo demuestran las citas de va-
lores que llevamos literalmente mencionadas. 
La paz que disfrutó la nación después del 
reinado de Felipe V, y el impulso que las artes, 
la industria, las letras, el comercio y la agri-
cultura recibieron del gobierno inteligente de 
Cárlos I I I , se reflejaron también en nuestro co-
mercio vinícola, que llegó á tener en esta época 
un nuevo periódo de apogeo: el precio del vino,, 
que lo hemos visto á 30 pesos bota en el co-
mienzo del siglo, lo encontramos elevado hácia 
fines del mismo desde 40 á 120 reales la arroba, ó 
sea de 80 á 240 pesos la bota y á 75 reales, por 
término medio, la arroba de vino de extracción, 
según nos manifiesta el Sr. D. Antonio Ponz, 
hablando de Jerez en el tomo 17 de su Viaje 
artístico, impreso en el año de 1789. El nego-, 
cio de extracción lo hallamos ya también plan-
teado de una manera distinta,- pues los caldos 
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no se exportaban ya en mosto como en ei sigla 
XVII, ni venían por ellos negociantes de otros 
puntos, sino que se conservaban y se hacían 
vino, y se exportaban directamente á los mer-
cados consumidores: la ciudad comenzó á ser 
un centro de exportación vinicola general y 
principiaron á establecerse -en ella algunas fa-
milias extranjeras que traficaban en este nego-
cio, como lo fueron las de Haurie y Gordon, que 
aun subsisten actualmente dedicadas al mismo 
tráfico é industria. La exportación se hacia 
para el extranjero y para nuestras posesiones 
de América y de Africa y para los puéblos limí-
trofes de nuestra provincia: la exportación ai 
extranjero ascendia en -1784 á unas 4000 botas, 
y en 1788 á mas de 5000, calculándose las cose-
chas de dictoos años en unas 15 á 1600© botas, 
<le las que una parte, la de calidad más inferior 
era consumida en la obtención de aguardientes 
y vinagres y al escedente sobre la esportacion 
^1 estranjero se le daba salida en el surtido 
para América y para Africa é interior de la pe-
nínsula, y para el consumo local y sostenimien-
to de los almacenajes destinados á la conser-
vación y cria del vino. Nuestras noticias en 
•este punto no nos dan detalles sufioientteg para 
poder precisar con exactitud esta distribución 
-de nuestro producto vínícolay-y solo indicáremos 
-aquello que haciendo relación al asunto nos es 
más conocido. De los libros de acrtas de cabildo 
•hemos tomado «na notai sobre el consumo de 
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vinb en la localidad, que aunque referente solo 
á algunos años, podrá dar una idea de lo que 
poi* esta parte se absorvia de la cosecha: según 
dicha nota consumieron las tabernas de Jerez 
en 1729 610 i\Z botas. 
1730 1232 
1731 1123 1Í2 
1732 990 
1733 999 l i 2 
Suponiendo que este consumo debería te-
ner un aumento hácia los años antes referidos^ 
por el ensanche y mayor bienestar que en ellos 
alcanzó la población, no haríamos un cálculo 
exajerado elevando para entonces las cifras has* 
ta 1.500 ó 2.000 botas, y tendríamos entonces con 
esto y con la exportación al extranjero, un con-
sumo de 6 á 7.000 botas de las 15 á 16.000 en 
que hemos dicho se calculaba la cosecha: la 
exportación á América de que se hace siempre 
mención en todos los escritos y documentos 
que espresa ó incidentalmente, se ocupan por 
esta, época del: asunto ó de cosas referentes .á 
nuestra ciudad5,. debería indudablemente absor^ 
ver otra parte considergible, y con, esta y- la pe-
queña parte de exportación al interior y lo - con-
sumido en el vinagre y aguardienteoí; es de 
creer que se absorvieran en su mayor parte las 
•15 ó 16000 botas de cosecha) restando para el 
almacenado de conservación puramente-lo nece-
sario. Alguna otra noticia que ahora seguida-
mente-indicaremos, comprobará mas esplíeita-
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mente esto, y antes y pues que liemos hablado 
del almacenado, dejaremos.apuntado que según 
la estadística oficialmente formada en el año de 
1754, habia en Jerez entonces 440 bodegas, que 
hacia fin del siglo se hubieron de aumentar en 
algo más, pero que no todas Servian para alma-
cén de nuestros propios vinos, como ahora ma-
nifestaremos. 
El Príncipe de la Paz, ministro á quien en 
medio de sus fatales desaciertos políticos no 
puede negarse que tuvo fecundas miras hácia 
la prosperidad de la nación, dirigió en Real or-
den de 1798 un interrogatorio á la Real sociedad 
económica jerezana, pidiendo diversas noticias 
sobre ella y sobre los medios que podrían adop-
tarse para el sosten de su cometido, y el presi-
dente de ella, que era A la sazón I>. Francisco 
Javier Yirués y Spínola, contestó al célebre mi-
nistro con un lucido informe, que constituye un 
documento, interesante bajo muchos puntos de 
vista. En este documento, que ha sido con acier-
ro publicado por el Sr. D. Manuel Bertematt en 
su erudita Memoria histórico critica de la. Real 
.sociedad económica, jerezana, dice el citado 
Virués que para cubrir los auxilios pecuniarios 
que la sociedad necesitaba, se le podría,pro-
.poccionar un arbitrio «del cobro,., díoe, ,.Í#ÍÓ • este 
cuerpo hiciera de 20 reales por; çddd bota de 
3õr arrobas de las que, se- introducen, en esta 
ciudad bajo el pretesto de almacenado y sirven 
para que mezcldúdolo-con el esquisito vino de 
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)crrz no funga vsta lu opinion qn-c tenia por 
su pureza y finura, como lo dijeron varios 
ministros de nuestra corte en las del Nórte al 
fàxmo. Sr. Conde de Floridablanca, quien se 
¡sirvió preguntar á esta sociedad la causa de 
no ser los vinos de Jerez como eran antes.» 
Por este párrafo se vé, pues, lo que decíamos 
afttes de que no todas las bodegas de la po-
blación, servían solo para nuestros vinos, y se 
vé también una prueba de lo suficiente qüe de-
bían ser entonces nuestras vías de exportación 
vinícola para poder dar completa salida á nues-
tras cosechas, cuando vemos que lo eran para 
Consumir también caldos de otros puntos: y ve-
fee también como el mismo párrafo comprueba 
lo que hemos dicho de hallarse ya Jerez princi-
piando á ser un centro de comercio general de 
vinos, puesto que no se exportaban solo los de 
la localidad, sino los que acudían ó se importa-
ban de otros puntos diferentes: pero desgracia-
damente, sin embargo, esta exportación comen-
, zó á hacerse de una manera inconveniente mez-
•clando unos vinos con otros y exportándolos 
todos bajo el nombre de vino de Jerez, y la con-
secuencia natural de esto fué la depreciácion 
del crédito de mieétros vinos, como se maíii-
Hesta en el párrafo citado, que nos dá sobre es-
te punto noticias por demás importantes y que 
no deben ser perdidas de vista: la primera con-
' Ucion de todo buen comercio es la verdad, y si 
alguna vez el interés particular puede salii* sin 
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fclla favorecido, á la postre todos sufren tus uoú-
secuencias del error. 
Los vinos españoles en competencia con 
los portugueses absorvian entonces casi todos 
los mercados consumidores, y el estableeimien-
to de casas estractoras en nuestra ciudad pu-
diera haber hecho á la población un centro ge-
neral de demanda para una gran parte de los 
vinos nacionales: pero el mal giro que enton-
ces se tomó sobre el negocio, impidió el que so 
llegara á obtener este gran resultado. De todos 
modos, sin embargo, es menester convenir en 
que la época á que nos vamos refiriendo, cons-
tituye en la historia de nuestra vinatería un 
gran período de progreso, y basta para ello que 
recordemos como en el siglo 3CVH, siendo Ju 
exportación mayor que entonces, ios caldos 
sin embargo valían menos, porque su extrac-
ción se hacia en mosto, y en otra parte queda-
ban los beneficios del negocio de añejamiento 
y cria del vino y de su exportación en esta for-
ma directamente para los centros comerciales 
de consumo en el exterior, Al siglo XVIII de-
bemos indudablemente este adelanto de nuestra 
vinatería, adelanto que vino a reanimar y cons-
tituir la mayor y mas importante riqueza de la 
ciudad, porque ella era también la que mas se 
había salvado del sistema amortizador de aque-
llos tiempos. Las viñas eran'lo único de nues-
tra propiedad é industria agrícola que menos 
había caido en poder de las manos muertas, co-
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nio lo manitiesta la estadística ya mencionada 
de 1754, según la cual, de 9,112 aranzadas que 
había entonces de viñedos, pertenecían ámanos 
libres 7.321, al paso que de 253.797 aranzadas 
dedicadas á las demás explotaciones agrícolas, 
pertenecían á manos muertas 228.110, propor-
ción exhorbitante que nos dá una idea del tris-
te estado de nuestra propiedad agrícola de en-
tonces, así como también nos dán alguna razón 
las cifras referentes al viñedo, del porqué en 
parte esta riqueza se movía mas en nuestra ciu-
<lad y porqué venía y lia venido siendo la de 
preferente atención en ella. 
No debió desde ta fecha de la estadística 
citada adelantar gran cosa la extension del plan-
tío de nuestras viñas, pues en el Memorial ajus-
tado sobre restitución á Jerez de la silla asido-
nense, impreso en el año de 1798, se exponen los 
productos üe las rentas de los diezmos en Jerez, 
correspondientes á varios años, yen ella se ma-
nifiesta que la del vino perteneciente á la mitra 
de Sevilla había producido 
en 1778 65.323 reales. 
1779. 82.100 » 
1780. '98.344 » 
1781 96.500 » 
1782. . . . . . . .51.600 » 
y asimismo que la ren.ta del mismo diezmo cor-
respondiente á la Colegiata en los cinco mismos 
añó^habia producido 56,916 rs., cuyas cifras ma-
nifiestan lo que hemos dicho, pües representan 
cantidades que nos inclinan ú considerar muy 
exiguo el producto de nuestros viñedos, por mas 
que los cálculos de comparación con el proba-
ble plantío entonces existente, según todas las 
noticias estadísticas^ nos hagan sospechar en 
estos datos ó una -gran ocultación de renta ó 
una muy tolerante ó poco acertada administra-
ción; pero de todos modos son siempre una 
prueba de que el viñedo no aumentaba, y así lo 
comprueban otras noticias, pues consta que en 
1784 solo habia unas 8.000 aranzadas de viña, 
cifra igual y aun menor que la de Í75<í. Así 
mismo era menor la producción en este siglo 
que lo habia sido en otras épocas, como así lo 
aseguran Bartolomé Gutierrez y otros escritores 
é historiadores de la población. 
Aun no tenemos todavía datos precisos para 
hablar algo de los vidueños que se criaban 
en Jerez ni en esta época ni en las anterio-
res, asunto sobre el cual serian interesantes al-
gunas investigaciones; pero al principiar el pre-
sente siglo nos suministra -ãôtore este punto 
noticias bastante completas el sábio Rojas Cle-
mente, en su tan célebre y conocida obra 
Ensayo sobre las variedades de la ¡vid común, 
que vegetan en Andalucía, impneso en Madrid 
el año ãe Í807. Sobre unas 43 .especies de vi-
dueños cita Rojas Clemente, Jefomo existentes 
en Jerez, de entre las que en sit©E^a describe, 
cuyas 43 especies son las sigtáeníés: 





































Uva de Loja. 
Almuñécar. 
Botón de gallo. 
Id. negro. 
Moscatel menudo gordo. 
Id. gordo morado. 
Cañocazo. 
Uva de rey. 
De estos vidueños es difícil averiguar el o-
rígen ó procedencia, y entre ellos indudable-
mente se encuentran los antiguamente cultiva-
dos en la población: algunos manifiestan en su 
mismo nombre la procedencia, como sucede á 
la uva de Loja y la Almuñécar, y aun acaso 
también á los Jaénes y à los Albillos y Mantuos, 
que pudieron ser procedentes de Castilla: el 
Pedro Ximenez es sabido que aunque origina-
rio de Madera y Canarias, fué traído á España 
en el siglo XVI, de las orillas del Rin, y la Mal-
vasia, acaso tenga procedencia catalana, De la 
época de los árabes deben datar tal vez el culti-
vo del Quebrantatinajas, la Moravita, Santa Pau-
la, la Agracera, Terrar y algunos otros vidueños 
que formarían los antiguos emparrados, como 
hoy también apenas se encuentran mas que en 
esta forma: ai antiguo comercio de la pasa, que 
data indudablemente también de la época de los 
árabes, se destinarían indudablemente las vides 
llamadas datileras, como lo son el botón de Ga-
llo, la Loja y la Almuñécar, y también el Moscatel, 
cultivados principalmente en parras, y es de creer 
gran antigüedad en nuestro territorio al Mollar, 
aun muy estendidos en nuestros pagos de arena, 
y del cual probablemente, como de los Jaénes y 
la Tintilla sobre todo, se confeccionaría el vino 
tinto que hemos visto antiguamente celebrado. 
E l Palomino, el Perruno, Cañocazo y los Man-
íaos, han debido serlos originarios de nuestros 
vinos blancos, juntamente luego con el Pedro 
Ximenez, que eran los vidueños que oompo-
nian principalmente la mayor parte del plantio, 
manifestándonos Rojas Clemente, que se halla-
ban en su tiempo las viñas de Jerez plantadas 
por hileras, alternando con el Ximenez que for-
maba una octava parte del plantío, el Palomino 
que constituía una mitad, y el Perruno en una 
tercera parte con manchas de Albillo, Cañocazo 
y Mantuo, y cepas salteadas de los demás vi^ 
dueños, siendo el Mollar el que constituía las 
tres cuartas partes de los plantios en arena, 
donde así mismo abundaban los Mantuos. "Esta 
distribución de los vidueños existente en el pa^ 
sacio siglo y principios.del actual, se. halla mo-
dificada al presente," habiéndose :genefalizado 
aun mucho mas el Palomino y disminuido el 
plantel de las otras especies.̂  Sentimos no ha-
;b$r .podido tener â la vista los importantes tra-
bajos de nuestro ilustre naturalista Boutelou; 
principalmente su memoria sobre el viñedo de 
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Saalúcar y Jerez, que nos daria una completa 
idea de lo que nos vá ocupando: pero con gran 
sorpresa nuestra hemos visto que tanto de los 
escritos de Boutelou como de la obra citada dé 
Rojas Clemente, apenas existen ejemplares al-
gunos en Jerez: en cambio nos ha sido fácil ver 
aquí varias obras en idioma extranjero, muchas 
de ellas inglesas, que hablan y se ocupan de 
nuestros vinos y nuestra agricultura vinícola, 
con gran copia de inexactitudes y. á veces tam-
bién hasta de necedades. 
Nos hallamos ya de nuestra rápida escur-
sion histórica en los primeros años del presen-
te siglo, época sobradamente conocida, y va-
mos á dar respecto â ella algunas breves noti-
cias, dejando para otros el que la completen con 
.mas detalles, como hemos hecho igualmente 
respecto-á las demás épocas anteriores. Nues-
tro comercio vinícola ha presentado en este si-
glo diversas alternativas, pero casi puede decir-
se, que su marcha ha sido casi siempre progre-
siva: el movimiento iniciado en el siglo anterior 
-debió continuar prósperamente en los primeros 
.años del presente, y nada nos lo prueba tanto 
como las -exajeradas noticias que de él y de 
nuestra agricultura vinícola nos suministra un 
escritor inglés, Mr. Jacob, que viajaba por el Kie-
diodia de España hácia el año de 1809, y el cual 
dice que nuestra cosecha de entonces. era de 
40,000 pipas, .y que de estas se consumían 25,000 
en Cádiz, Jerez y otros puntos próximos, y ..que 
\ 
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las 15,000 restantes se exportaban á varios paí-
ses, dé entre los cuales Inglaterra consumia 
7,000 botas. Es indudable que estas cifras son 
inexactas y exajeradas; pero no lo es menos 
también que el viajero inglés no las hubiera es-
tampado en su obra Travers i n the south of 
Spain i n the year ÍSOd^ sino hubiera encontra-
do nuestra industria y comercio de vinos en un 
estado floreciente. Y así era efectivamente, 
pues en los años de 1808, 9 y 10, la exportación 
fie vinos españoles solo para Inglaterra, fué de 
más do 20,000 botas cada año, y de estas una 
gran parto era de vino de Jerez: mas ocurría 
esto cuando se iniciaba y tomaba cuerpo nues-
tra gloriosa lucha de la independencia, y no es 
de investigar lo que durante ella ocurriera á 
nuestro comercio, porque bien se adivina fácil-
mente el trastorno que todo hubo de sufrir: el 
comercio de vinos bajó, como era consiguiente, 
y la exportación de los vinos españoles Ã In -
glaterra, á pesar de que era una nación con 
quien estábamos no . solo en pazf sino aliados, 
descendió desde 20,000 botas hasta 4,000 que fué 
el total de la exportación de 1811, según datos 
que se consignan en la obra de À1. Henderson, 
titulada The history of ancient and modern Wi~ 
ties, (Lóndres 1824) obra bastante curiosa y de 
la cual tenemos á la vista un ejemplar pertene-
ciente al Sr. D. Pedro Domecq. 
Pasada que fué, sin embargo, aquella grande 
crisis, y entrada la nación en un periodo de 
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pacíficas relaciones exteriores, aun cuando dt; 
grandes revueltas intestinas, el negocio de 
nuestros vinos comenzó nuevamente á prospe-
rar. En 1818 el plantel del viñedo jerezano, se-
gún el censo oficial de la riqueza de dicho año, 
ascendia á 8,335 aranzadaSj-y el producto se cal-
culaba en 450.000 arrobas de vino, constando 
por lo que nos manifiesta Miñano, en su Dic-
cionario geográfico, que desde 1817 á 1823, se 
exportaron de nuestra ciudad por término me-
dio 7j000 botas cada año. Esta exportación 
fué aumentando sucesivamente, siendo en 1824! 
de 11,670 botas.y de 14,809 en 1825, cuyo año 
fué sin embargo de muy pobre cosecha, pues 
solo se cogieron 360.000 arrobas de mosto, y do 
estas habla almacenadas como vinagre al año 
siguiente, 40,000. 
Por esta época hablan venido á establecer-
se en Jerez varias familias procedentes de las 
revoluciones americanas, y principiaron á em-
plear sus capitales en vinos y viñedos, lo que 
dió lugar á una casi revolución en el mercado; 
los precios de los mostos se elevaron valiendo 
en 1824-y 25 á 90 pesos bota, y á 100 y 120 en 
los años sucesivos hasta el de 1830: la aranza-
da de viña llegó también á valer hasta ,20,000 
reales, precio máximo que puede decirse vale 
en la actualidad, y se comenzaron á labrar 
ostentosas bodegas que en 1837 ascendian á 
más de 513, siendo esta la-época en que puede 
decirse que principiaron ios almacenistas, divi-
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diéndosc ci negocio entre las tres clases que 
hoy lo explotan, cosecheros, almacenistas y ex-
tractores. A favor de esta alza de valores, que 
como dice Portillo, en sus Noches -jerezanas, 
escandalizó entonces á la población, se hicie-
ron multitud de nuevos plantíos, creyendo que 
aquel movimiento no habia ya de descender: 
pero sucedió tan al contrario, que muy pronto 
vinieron todos los precios en baja, llegando á 
venderse la bota de mosto en el año de 1839, á 8, 
10 y 15 pesos, y el de mas superior calidad á 30. 
La causa de esta baja tan considerable no fué 
otra sino la mucha abundancia de las cosechas, 
que en 1838 llegó á ser tal, que no habia brazos 
bastantes para cojer uva, ni vasijas sufleientes 
para encerrar el mosto; al mismo tiempo habia 
aumentado la producción con el nuevo plantío, y 
por otra parte los caldos habían venido siendo de 
calidad satisfactoria, por provenir la abundancia 
del esceso de las- lluvias de aquellos años, entre 
los que se contó también el de la primera epi-
demia de cólera, año de 34, que dió una cosecha 
de pésima calidad: estos motivos fueroft los cau-
santes de aquel descenso, que no puede ex-
plicarse de otro modo, porque la exportaòion de 
vinos habia venido en tal aaménto, que en el 
mismo año de 39 habia llegado hasta 18,000 bo-
tas, cifra para entonces por demás considera-
ble, pero que era consecuente al aumento pro-
gresivo de los años anteriores. "Véase la cifra 
de lo exportado desde el año 30 hasta el fe-











El precio de los mostos, pasadas las causas 
antedichas, principió á adquirir un tipo mas 
regular, y en 1843, año de cosecha muy esce-
lente, se vendió ya la bota á 60 pesos, soste-
niéndose à esta altura en 1844 y 45, apesar de 
que en estos años la extracción no tuvo aumen-
to, habiendo sido: 







y en 1847—16276 
En estos dos últimos años hubo también un 
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gran descenso en los precios, pues en el 47 se 
vendieron los mostos á 33 pesos y á 34 en el 
siguiente de 48, en el cual la extracción fué de 
47,369 botas, y la cosecha de buena calidad» al 
contrario de 1847 y lo mismo en 1846, en que 
fueron los caldos malos y abundantes, por las 
lluvias que los acompañaron. El año 49 subió 
el precio del mosto á 40 pesos y la extracción 
subió también á 20,585 botas, y desde este año 
hasta el presente, el aumento, tanto en la ex-
portación como en los precios de los mostos, 
puede decirse que ha venido siendo constante, 
como lo manifiestan las listas publicadas sobre 
la extracción, y que aun cuando conocidas no 
creemos demás el dar aquí su reproducción 
desde^ el.año 1850, hasta el cual ya hemos dado 
noticia, añadiéndoles el precio próximamente 
máximo del mosto, de cada añada: 
: Años- < N.odebotascxportadas. Preciod«Imosto. 
1850 22.457 44 pesos. 
1851 - 20.647 50 
1852 .20.t>30 56 
1853 . . _30.101 51 
1854 . 29.270 60 
1855 26.621 49 
1856 30.407 78 
1857 26.588 72 
1858 16:194 72 
1859 25.322 72 
- 5 1 -
Afios. N.o deLotasexpprlailas. Precio delmosto. 
1860 30.725 100 pesóse 
1861 29.772 110 
18Ô2 32.789 170 
1863 38.720 237 
1864 36.941 160 
1865 30.431 100 
1866 36.638 80 
1867 42.181 110 
Se vé, pues, que con ligeras alteraciones, 
el aumento mencionado, ha sido constante, si 
bien aparece una baja en 1855, ocasionada por 
la presencia del oidium, que principió á afectar 
en dicho año á nuestro viñedo y desde cuya é-
poca no ha dejado de existir, con mas ó menos 
daño, siendo inútiles cuantos medios han sido 
empleados para conseguir su completa des-
aparición, si bien está comprobada la utilidad 
del azufrado contra su desarrollo y desenvolvi-
miento y con ventaja sobre la lavadura con la 
infusion de cebolla albarraná, ó en su defecto 
otras plantas, que .propuso en nuestra ciudad 
el antiguo profesor .de farmacia, Francisco 
Malvido, en su obra Origen, historia,y, curación 
del oidium tuckery impresa en Cádüz año de 
1856. 
La alza de precios siguió después creciente, 
y en 1863 llegó, como se. vé en la anterior lis-
ta, hasta 237 pesos la bota, precio que ya 
lis*-. 
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hemos mencionado hablando de los vinos del 
siglo XV, y el cual produjo en la población un 
escándalo mayor que el que menciona Portillo, 
y ya hemos referido como consiguiente á la 
alza de los años 24 y subsiguientes. Los vinos 
de Jerez tienen su tipo de valor marcado en la 
historia de su tráfico y comercio, y toda alza ó 
baja que se sale de sus limites estremos, es 
fugaz y pasagera: en todos tiempos han venido 
fluctuando el precio de nuestros caldos desde 
20 ó 30 pesos hasta 80f 100 ó pocos más, lo 
mismo en la presente época que en los siglos 
anteriores, según ha podido verse en la serie de 
datos que sobre este punto hemos dejado con-
signados. La de 1863 no podiá ser bajo ningún 
concepto sostenible, y no fué más que una exa-
gerada expresión del movimiento dé prosperi-
dad pasagera que produjo en la nación la mul-
titud de causas accidentales que se reunieron 
entonces al efecto, y que dieron lugar en .todas 
'partes á un verdadero delirio mercantil: la gran 
masa de metálico que hicieron rodar las. obras 
¿(úblícaé de entonces, iniciadas con la precipi-
tada construcción de nuestros ferro-carriles y 
las ventas á plazo dé la desamortización, q.ue 
elevaron la propiedad á tipo dé precios fabüio-
' sos, hicieron descender el valor del monetario, 
' dieron gran mérito al papel, y consiguientemen-
te un abusivo valor al crédito, que vino á pro-
^düeir, como era natural, el quebranto y los con-
liictóá que de su abuso se sigue siempre: todo 
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entonces salió de su centro natural y en Jerez 
adquirió todo un valor tan imaginario, que nada 
lo demuestra tanto como el haber llegado á ga-
nar un jornalero de viñas dos duros diarios: se 
creyó sin duda alguna que aquello era la feliz 
llegada á una nueva edad de oro en que la Pro-
videncia había querido para en adelante colocar 
á la humanidad: mas bien pronto vino, sin em-
bargo, el desengaño y á aquella escesiva alza 
sucedió inmediatamente la baja que le corres-
pondia, y que gracias al estado floreciente de 
nuestra exportación vinícola, no fué en esta vez 
tan depresiva como la hallamos en otros tiempos 
en que tuvieron lugar hechos análogos. 
El entusiasmo vinatero de aquellos años 
dió lugar también, como en los años anteriores 
al de 30, à un nuevo aumento de plantación 
en el viñedo, que según la estadística de 1851, ' 
era dé. 12,36.9 aranzadas, y en la actualidad no 
baja cfô .14,000, aun cuando todavia no figuran 
como en producto, para el censo oficial dela 
riqueza imponible, mas que 12,813. Esta masa 
de viñedo no viene dando una producción muy 
abundante, principalmente desde 1855, en que 
las cepas se afectaron del oidium, y sí ha .habi-
âo alguna cosecha grande como lo fué ía del 
61, én cambio la calidad de su producto fué 
muy mala. También la plaga del pulgón acaba 
de destruir la mayor parte de la cosecha del 
pasado año de 67, que ha sido casi una mitad 
de lo que de ordinario se recoge. 
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Nos estamos ya ocupando mas bien que de 
historia, dei estado presente de nuestras viñas, y 
todo lo que ya pudiéramos decir sobre ellas y 
el comercio de los vinos, pertenece esclusiva-
mente á la actualidad: nada? sin embargo, sería 
mas á propósito para dar terminación á nuestro 
escrito, que el hacer una descripción de este 
estado presente: pero por breve que esto fuera 
alargaría ya demasiado nuestro trabajo, y le da-
ria dimensiones más apropósito para otra forma 
de publicación que acaso intentaremos: damos 
pues por el pronto terminado nuestro intento, 
que no ha sido otro sino el hacer ver lo que 
nuestras viñas y comercio de vinos han sido 
en todos tiempos: las noticias á grandes rasgos 
y con salteados detalles que hemos ido espo-
niendo, podrán dar tugará que otros, como de-
ciamos al principio, esclarezcan con más com-
petencia este asunto, cuyo estudio, bajo todos 
puntos de vista, debe interesar altamente á la 
•ciudad, como que constituye toda la base da su 
riqueza y su importancia. 
Aquí terminábamos nuestro escrito publica-
do en las columnas del GUADALETE, y debemos 
dejar aquí consignado nuestro reconocimiento 
,á su inteligente director el Sr. D. José Bueno y 
Nuesa, por la deferencia con que nos ofreciera 
para el objeto su distinguido periódico. Conti-
nuando ahora bajo la forma de folleto el fin de 
núestfo trabajo, cumpliremos nuestra idea con 
una breve descripción del viñedo jerezano, enu-
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merando los pagos en que se divide, con los ca-
racteres que á cada uno corresponden, y dando 
una idea del cultivo y plantación de nuestras 
viñas con la descripción de cada uno de los 
vidueños mas comunes: así mismo daremos 
noticia de nuestras diferentes clases de vino y 
de su método y sistema de formación y conser-
vación y estado é influencia de su comercio en 
la localidad, con lo que creemos quedará con-
signado en este trabajo todo lo que mas impor-
tantemente puede conducir á conocer el centro 
vinícola que constituye nuestra localidad. 

ESTADO ACTUAL DEL VIÑEDO JEREZANO: BREVE 
IDEA DE SUS TIERRAS, VIDUEÑOS Y SISTEMA 
DE PLANTACION Y DE CULTIVO, ASI COMO DEIL 
MOVIMIENTO QUE IMPRIME Ã LA RIQUEZA DE 
LA POBLACION. 
Compónese actualmente el viñedo jerezano 
de unos 28 millones de vides, que ocupan, como 
ya anteriormente dejamos indicado, unas 14.000 
aranzadas ó sean 6287 hectáreas de tierra casi 
llana por la parte que se estiende desde el rue-
do de la ciudad hacia su lado N. y N. Ê. y 
accidentado por el N. O., S. y S. E. formando 
cerros, colinas y lomas, mas ó menos ésteñsas, 
separadas por bajos y cañadas. Todo esté teN 
renp de formación terciaría cubierto en ál¿un.o$ 
puntos de aluviones antiguos y" moderáps; :sfe 
compone de rocas arenisco-caiizas y éntrán-^n 
su composición varios minerales, princípáMeh'-
te el carbonato calizo, la aluminé; la 'sfflBèj el 
hierro, y aíguna parte de diférHnféá fáVfêtf^es 
de cuarzo, de yeso, der níagriiíiil Vnkí¿unós 
otros cuerpos, ofreciendo támfiien á la vista en 
muchos puntos, grandes ãepósitos de fósiles 
marinos, pertenecientes al terreno llamado en 
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geología plioceno. La combinación de estos di-
ferentes minerales en union con los despojos 
de descomposición orgánica ó sea el humus 
y mantillo, constituyen las diferentes clases 
de tierra vegetal ocupada por el viñedo y que 
los prácticos de la localidad distinguen con 
varios nombres fundados en caractéres mas ó 
inenos fundamentales. Realmente no existen 
sino tres distintas formaciones de tierra que 
son, en primer lugar las llamadas albarizas ó 
sean aquellas en que abunda y predomina el 
carbonato de caí, y se distinguen por su color 
mas ó menos blanco, su estratificación com-
pacta y situación en altura, formando grandes 
loxnaSj cerros y colinas: las llamadas de arena, 
ó mejor barro-arenosa, de color más ó ménos 
rojo por el óxido de hierro que contienen ó 
cuando menos rojizo ó amarillento y que se 
distinguen por su forma de estraüücacion suelta 
ó arenosa y por la abundancia en ellas de la sí-
lice y la alumina y los grandes depósitos mari-
nos que j ^ t e s hemos indicado (conchas de los 
géneros, .ostrea, cardium, pectén y otros) tan 
abundantes en algunos puntos como sucede, por 
ejemplo hácia la parte del Badalejo* que cons-
tituyen casi la totalidad dé ja masa del terreno: 
siendo esta formación la que caracteriza el rue-
do de la ciudad y sus llanuras de la parte N. 
.y, ÍÍÉ..: la tercera clase ó formación de tierra 
es la quç se denomina de bugeo, que ocúpa las 
entrelom?is, las c iadas y los terrenos bajos, y 
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se compone de los depósitos de descomposi-
ción orgánica, de los detritus de los terrenos 
colindantes y de los acarreos ,y formaciones 
aluviales: su color es pardo ó negro'mas ó 
menos intenso. Ninguna otra verdadeta^r* 
macion ocupa el viñedo de Jerez, y todas 
las distinciones que se hacen en la localidad 
respecto á tierras, se hallan en estas tres cla-
ses comprendidas. Las diferencias que ofrecen 
con respecto á sus productos y condiciones 
para las labores, les dá también un carácter 
muy marcado: las tierras albarizas dan los 
mostos mas finos, limpios y fuertes, pero su 
producción es escasa: las barro-arenosas pro-
ducen doble que lás albarizas y son también 
mucho mas fáciles de laborear: pero sus mostos 
son menos finos y mas ligeros: las tierras de 
bugeo producen tanto como las barro-arenosas, 
y dan mostos de tanto 6 mas cuerpo que las 
albarizas: pero no son ni finos ni limpios, y • 
exigen mas labores que las otras, por su 
gra.n fecundidad yerbera, y su propensión á 
hendirse ó resquebrajarse. Tales son los ca-
ractéres de estas tierras, con respecto á las 
cuales clasificaremos los pagos de viñaj pres-
cindiendo de la única division que , hoy sir-
ve de guia para apreciar sus productos en el 
mercado, cual es la de pagos: de arena, de 
barro y de afuera, porque no estando fun-
dada en ningún carácter ni de tierra ni de 
viHueño, produce efectos muy inequitativos. 
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Kn Jerez c^si puede decirse.que no existe la 
arena pura ó voladera propia de las costas, y 
los pagos que se llaman de arena, pertenecen 
á íá clase de tierras que hemos llamado barro-
ar¿nqsas, y que constituye lo que con el nom-
bre de barros describió Rojas Clemente: la pa-
labra afuera derivada de la distinción que se 
bacía ántigüamerite entre los terrenos que se 
hallaban en el ruedo de la ciudad y los que es-
taban fuera ó afuera de él, y que servia para la 
tasación de jornales y otros objetos administra-
tivos y de ningún modo para la calificación de 
productos, no tiene ya hoy objeto alguno, y 
debe desterrarse del mercado: afuera no quiere 
decir mas que fuera del ruedo y dentro y fuera 
de él existen tierras y viñas de muy distintas 
cYásèB y cdridiciories. No entraremos tampoco á 
distinguir algunas diferencias que entre si pue-
dén ofrecer las mismas clases de tierras indi-
cadas, porque esto requeriría un largo trabajo 
de áhálisis y estudio, importante ciertamente, 
pero qüé ge halla por hacer: notaremos sin em-
bargo algunas particularidades y sobre todo 
debemos àejaf consignado que es raro ver 
una viña que presente un solo ojo de tierra 
y mucho menos un pago, y que ai calificar-
los por sus tierras no atèndérériíos mas qü^ é 
la que mas predomine en cada uno. Dejaremos 
^-ttifotiien consignado'que hay algunas manchas de 
lH.tór^'qup como la que se âenoroína.; eijife't los 
éfàCUéos lustrillo, forma una especie ooRipleia 
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donde se hallan margas albarizas y barro-are-
nosas coloreadas de rojo y rodales de estrati-
ficación pétrea y en otros puntos yesoso, apli-
cándose á todos ellos indistintamente aquel 
nombre que se refiere por consiguiente A tierras 
de caracteres diferentes, y por consiguiente de 
productos también varios: la tierra que se lla-
ma de villares ó con despojos de antiguas cons-
trucciones, es una especie çle bujeo, y á este 
se refiere también el nombre de alamaduras: los 
de balejuela y lentejuela se aplican á albaruas 
muy sueltas entremezcladas con algunas sus-
tancias de abono ó de bujeo, constituyendo tier-
ras escelentes: el tajón y la tosca son formas 
de la estratificación de los terrenos albarizos 
donde se presenta la caliza pura 6 muy predo-
minante, y los terrenos llamados pelironee ó 
pedregosos indican en su nombre el porqué de 
esta denominación: al hacer la enumeración de 
pagos, indicaremos algunas de estas particu-
laridades que sirven de base á esas distintas 
denominaciones que se usan en la localidad. (1) 
(1) Para hacer-1* enumeración y clasificación de pagos qo^ in-
sertónos vas adelanto, hemo» tenido presentes las noticias ¿ indiccio-
nes de algunos prácticos ê inteligentes de la letalidad J- tefiidtfjá la 
vista varios cuadernos y apuntes de persona».. efitendidíiíKdílúfcndo 
h&çer joention entre estos, d»> los que nos ha,prpporéwMld(t el,perito 
D. Cristóbal Villegas, y otro pírianecieote al disíiflgmdò «treeíir 
p . Gregorio Ysasi: hemos tenido también i '• l a ' vista :Ja íkafica-
tú^ que pkuBfoM* se, h i » en el TI?IO; jlÇM^por ío? ¡pwitM agr*-
.^Mfñas D. Cristóbal, Re^fe y D. Pedro Caníillo, y el perito de viftas 
r b . tft̂ jo Ru», de íoè pàgw del jfrupo de Trtnroi y grupo de Cmrtillas 
y algunos 'ottré, y èn cuya' clesíftctcíôn se identifiran os tos pagos con 
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Los vidueños ó clase de vides cultivadas en 
cada pago son los mismos que dejamos ya en 
olro lugar citados, y su distribución hoy tam-
bién análoga á la que entonces manifestamos: 
el palomino es la especie mas generalizada en 
las tierras albarizas, que es en las que mejor 
prevalece y da mostos finos alternando con una 
parte de perruno, cañocazo, albillo, Pedro Xi -
menez y mantuo, que en conjunto proporciona-
do dan al mosto del palomino caracteres supe-
riores: el mantuo castellano da abundante pro-
ducto y es el que predomina en las tierras bar-
ro-arenosas, juntamente con el mollar, la beba 
y otros vidueños menos comunes: la tintilla, 
vidueño hoy raro en Jerez y que produce el fa-
moso vino de su nombre en Rota y que acaso 
constituyera en gran parte el antiguo vino tinto 
ío:;' llamado^ (!'; afuera > ron algunos de los ÍJÍIC disfrutan grande 
crédito, según jmedc verse en el espediente que sobre esle asunto obra 
en el archivo de la municipalidad; y últimamente hemos tenido también 
ocasión de examinar el plano de los viñedos de Jerez, Sanlúcar, el 
Purrlo de Santa Maria y Trcbujcna, levantado por D. Miguel Palacios, 
y que acaba recientemente de grabar en Ldndrcs cl Sr. D. Jorge Suter, 
bajo cuya iniciativa y dirección ha sido hecho, y cuyo plano, aunque 
incompleto, es sin duda alguna un trabajo importante quo fiácc honor 
á sus autores, todos estos datos son sin embargo todavia muy imper-
fectos para poder dar una idea'completa de la situaciort, clasificación y 
valuación del viñedo ác Jerez y dé' cada tirió dé sâs pagos, aSlftito tan 
importante como que sirve de bise para tofas las tranáaccioñeá del co-
mertio de vinos m la localidad, y mientras otros trabajos mayores no 
se élnpréndan, hemos creido ótil hacer con esleís efeméntos Ha enume-
ración y clasificación de pagos que vá en esté folleto comff júiíâ'guia 
para el presento y punto de partida para los que Iraíeh di»Completar 
tfstc'asunto en adelante. 
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de la localidad, no prevalece bien stnu en las 
arenas, al contrario de lo que sucede al palo-
mino: el mantuo castellano como el albillo son 
abundantes y útiles para vino fino, pero su uva 
delicada y temprana se raja y pudre fácilmente 
con la lluvia: el perruno da mostos olorosos 
pero es de tardía fructificación, asi como el 
mantuo de pila que no es por otra parte á pro-
pósito para buenos vinos: la uva caloña como 
la mollar de color tinto son muy dulces y tem-
pranas, principalmente la primera, que se des-
tina por estas cualidades para verdeo, suce-
diendo lo mismo con la. beba que abunda en 
las arenas: el cañocazo es muy dulce y tempra-
no y delicada su uva como la del albillo, pero 
muy útil para vinos finos y olorosos, y también 
para el dulce unido al Pedro Ximenez: los mos-
cateles no se dan con provecho en todas las 
tierras y prefieren generalmente las negras 
ó de bujeo: casi lo mismo sucede al Pedro 
Ximenez, que se halla sin embargo en todas 
sieado yidueño casi indispensable para la for-
mación de los buenos vinos de Jerez: estos 
son los caracteres que distinguen á los princi-
pales vidueños que se cultivan en la localidad, 
y mas adelante daremos una idea descriptiva, de 
ellos y de .todos los que no hemos mencionado 
por su escasa importancia, pero que se encuenT 
trah también entre el viñedo. 
La. manera como se hallan dispuestas las 
vides es por líneas ó liños de dirección varia y 
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á distancia cada cepa de una y media á dos va-
ras, llevando cada aranzada unas dos mil: los 
plantíos se cercan de vallados sembrados de 
pitas y tunas ó nopales que brotan profusa y lo-
zanamente sin cultivo de ningún género, y cuyo 
plantío pudiera ser esplotado para multitud de 
usos é industrias diferentes. La estension de 
cada viña es muy varia, siendo el tamaño mas 
común desde 20 á 100 aranzadas, y algunas lle-
gan á 200, 300, y hasta 400: generalmente se 
hallan reunidas en grupos y forman los pagos 
distintos de viñas que después enumeraremos 
dando de ellos una ligera descripción. La planta-
ción de las vides á distancia, como hemos dicho 
de vara y media á dos, siendo esta última preferi-
ble porque la demasiada cercanía perjudica á la 
nutrición y vida de la cepa, se hace por im-
plantación de sarmientos á la profundidad de 
una vara, bien abriendo hoyos ó cajones ó per-
forando el suelo con barras de hierro en los 
puntos donde el sarmiento se ha de colocar; 
cuya operación se hace después de la poda du-
rante la invernada y antes de que se acerque la 
época en que principia la germinación. La tier-
ra donde ha de verificarse la plantación se 
mueve ó cava profundamente en el mes de Ju-
lio ó Agosto, por cuya razón se llama á esto el 
agostado ó agostar: y se hace unas veces, y es 
lo mas común, porque es lo más útil, moviendo 
toda la tierra y matando las malas yerbas y 
trayendo arriba la tierra virgen, en cuyo caso se 
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liace luego la plantación por hoyos; ó solo se 
mueve en parte formando cajones que dejan 
entre sí trozos ó tabíciues de tierra que se de-
jan sin mover hasta el agosto subsiguiente, ó no 
se mueve ninguna, que es cuando se emplea la 
plantación por barras, en cuyo caso también se 
aplaza el agostado para el siguiente verano. La 
elección de sarmientos se hace con arreglo á 
las vides mas apropósito para la tierra que se 
va á utilizar, prefiriendo, como ya hemos dejado 
indicado, el palomino para las tierras albarizas 
y los mantúos para las arenas, no siendo con-
veniente, sin embargo, el hacer plantaciones 
únicas sino de múltiples especies para dar en 
algún tanto á cada ojo de tierra el vidueño que 
mas le conviene, y porque sus resultados son 
mas ventajosos. Plantada ya la viña á los tres 
ó cuatro años, principia el fruto á asomar, 
pero no entra en verdaderas condiciones do 
producto hasta otro tanto de tiempo después, 
y á la edad de quince 6 veinte años es cuando 
adquiere el plantío las condiciones de verdade-
ra viña, conociéndose hasta entonces con el 
nombre de majuelos. 
Las labores anuales que son muy csmex'a-
das, tienen por objeto, con relación á la tierra, 
mantener á esta sin yerba y desmenuzada y es-
ponjosa, para lo cual se verifican los trabajos 
que se llaman la alumbra, la cierra, el golpe 
lleno, la vina y la revina: la primera que se 
hace pasada la vendimia y antes de las prime-
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ras lluvias de invierno, consiste en abrir la 
tierra formando cajones ó piletas al rededor de 
cada cepa, para que recoja bien el agua, susti-
tuyéndose esta labor, cuando las lluvias han si-
do tempranas y abundantes, por una cava ó 
movimiento de tierra profundo y á cuya labor 
se le llama chata: la segunda, para que se con-
serve la humedad recogida, consiste en cerrar 
las piletas y allanar la tierra, lo cual se hace 
antes de comenzar la germinación de los brotes 
ó yemas: la tercera ó golpe lleno se verifica cai-
da ya ía flor, y á veces antes, á fines de Abril ó 
principios de Mayo, teniendo por objeto matar la 
yerba y romper la costra de la tierra volviendo 
esta sin profundizarla: la vina, que se verifica 
en Junio, vuelve á matar la nueva yerba de ve-
rana, moviendo la tierra superficialmente, gol-
peándola para tapar los resquicios y llamar á 
la superficie la humedad: el mismo objeto tiene 
la revina en las tierras que se hace necesaria 
cuando se acerca el fin de Julio ó los principios 
de Agosto, revina que suele ser necesario repe-
tir en algunas tierras yerberas y grietosas y 
cuya repetición llaman también algunos acha-
tado, siendo entonces la última labor. Todos 
estos trabajos requieren cierta oportunidad va-
riable, según las clases y estado de las tierras 
y según los caracteres que va ofreciendo el 
tiempo y el giro de las estaciones. Por último, 
debemos también indicar que el estercolado ó 
abono de la tierra es también común hacerlo 
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eti el otoño y generalmente al tiempo de verifi-
car la alumbra, á fin de quedar tripulado con 
la tierra el mantillo que se usa para esto. 
Las operaciones que se verifican con rela-
ción á la misma planta son: la poda, la deser-
pia, la reposición de marras, la castra y ta re-
castra, la encaña y ahorquillado, y por i'tltimo 
la recolección del fruto ó sea la vendimia. La 
poda que se usa en nuestra localidad deja á la 
cepa una vara ó sarmiento de mas ó menos es-
tension, pero nunca de más de doce á catorce 
pulgadas, con todas sus yemas correspondien-
tes, eligiendo para ello aquel sarmiento mas 
sano, largo y no muy grueso, que ha de ir va-
riando de sitio cada año, para lo cual se tiene 
en cuenta el punto preferible para que la cabe-
za de la cepa no se deforme y tenga un orden 
regular: la poda se verifica siempre antes que 
la savia principia á correr, y el tiempo mas á 
propósito es en Diciembre ó en Enero. La de-
serpia tiene por objeto destruir ó arrancar los 
retoños de la vid llamados sierpes, que brotan 
de su raiz, ó las raices ó barbas que nacen de 
su caña, por lo que también se llama á esta 
operación desbarbar, y se hace después de la 
alumbra y antes de la cierra. Después de esta 
última se verifica lo que se llama la reposición 
de marras, Ô sea plantar vides nuevas en los 
puntos donde faltan, y se hace esto por medio 
de nueva plantación de sarmientos ó echando 
los que se llaman mugrones, que se hace acó-
dando on tierra un sarmiento de una cepa ve-
cina y dejándole libre la punta en el sitio de la 
marra, ó bien enterrando una cepa entera y de-
jando fuera algunos sarmientos en su mismo 
sitio y en los de las marras que haya á su al-
rededor: también se usa, aunque muy poco, el 
reponer por medio de yemas, enterrando una ó 
dos de estas en el sitio de la marra, pero el 
medio más común es el de la reposición por 
sarmientos y por mugrones. En este tiempo se 
hace también la encaña, que consiste en un 
ayuda que se le pone á los sarmientos nuevos 
para que se sostengan derechos y en buena 
posición: mas adelante se hace el ahorqui-
llado, que consiste en poner cañas en forma de 
horquilla para que sostengan la vara que mas 
se carga de uva. La castra y recastra se veri-
fica al tiempo de comenzar á brotar los pám-
panos, para quitar todos los brotes inútiles ó 
que pueden perjudicar. Estas son todas las 
operaciones y labores que lleva una viña antes 
de la vendimia, y esta se verifica en llegando 
la madurez completa de la uva, que ordina-
riamente tiene lugar en el mes de Setiembre, 
en cuya mitad suele principiar aquella. La 
uva se va recogiendo primero de los vidue-
ños mas tempranos y sucesivamente de los 
demás y dejando para última vuelta los racimos 
mas verdes: á medida que se va recojiendo se 
le estiende al sol y se le quita el escobajo, y de 
este modo soleada pasa A los lagares para la 
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pisa > rcculccciun del mosto. Ningún iiisU'u-
mento ni apáralo mas que Ia mano del hombre, 
la azada y la hoz de podar se emplean para 
todas las labores que liemos referido, y apenas 
se usa tampoco máquina alguna de las boy en 
boga para la pisa y separación del escobajo: la 
mano del hombro hace también esto último, y 
el mismo también armados sus piés de zapatos 
de pisa verifica esta sin más auxilio que las 
prensas de formas diferentes que en los mis-
mos lagares hacen Ja última espresion de la 
uva ya estrujada y esprimida por los piés del 
pisador. El jugo de la uva que escurre de los 
lagares donde se ha rociado antes el fruto con 
yeso en polvo, se traslada íntegro á las pipas, y 
con estas inmediatamente pasa á las bodegas 
donde hace su fermentación y se verifican las 
diferentes operaciones para la conservación y 
formación de los vinos. Tal es, en bosquejo, el 
sistema de cultivo y de labores que se sigue en 
el viñedo de esta localidad, sistema, como se 
vé, por demás esmerado y completo en Lodo lo 
que se refiere al cuidado de las tierras y así 
mismo en el de las vides, aun cuando respecto 
al método de poda sea todavía dudoso el que 
no puedan caber algunas modiiieacíones en el 
sistema general hoy adoptado: la poda es in-
dudablemente la operación mas importante del 
cultivo, y creemos que respecto á ella aun es 
necesario hacer algunos mas estudios prácticos 
para poder tener una guia segura en el método 
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6 niélodos que convenga seguir con nuestros 
viñedos. Terminaremos, por último, manifestan-
do que las operaciones todas de vendimia tie-
nen lugar en las mismas viñas, hasta colocar el 
mosto en sus pipas para ser trasladado á las 
bodegas, teniendo todas aquellas sus casas pre-
paradas al efecto con los útiles necesarios: 
estas casas se hallan generalmente dispuestas 
con habitaciones distintas para sus dueños y 
para los operarios, y muchas de ellas con árbo-
les y jardines en derredor, constituyendo A un 
mismo tiempo por las comodidades con que 
suelen adornarlas, verdaderas haciendas de re-
creo. En cada una de ellas vive de continuo 
un casero y un capataz, que suelen serlo uno 
mismo en las viñas de corta ostensión, y el se-
gundo es el que cuida de la hacienda, ei que 
dirígelas labores y el que lleva, en una palabra, 
toda la dirección, del cultivo: los capataces y 
caseros viven allí con sus familias, constituyen-
do una población esparcida por el campo, que 
no baja de tres á cuatro mil almas, sin contar 
el número de jornaleros que de continuo van á 
ellas y que permanecen sin volver á la ciudad 
mientras dura la labor para que salen: el suel-
do de un capataz es generalmente de 12 reales 
diarios, y el de los jornaleros varia, pudiendo 
calcularse en 16 reales por término medio, sos-
teniéndose unos y otros por su cuenta en cuan-
to á la alimentación. 
El gasto ordinario de una viña se calcula 
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anualmente de 1500 á 2000 rs. por aranzada, ó 
sea poco más ó menos un real por cada cepa, y 
habiendo en Jerez unas 14.000 aranzadas de vi-
ñedo, se ponen en movimiento cada año en la 
ciudad por solo el cultivo de las viñas de unos 
20 ó 30 millones de reales, que tocios ó en su 
mayor parte van á parar á manos del jornalero, 
y de las de este al tráfico y comercio interior 
de la población. El producto que dan las viñas 
se calcula por término medio en unas tres botas 
por aranzada ó sean unas 90 arrobas de mosto 
por cada 2.000 cepas: y tomando la cifra de 
12.000 aranzadas de viñedo en producción, se-
gún en otro lugar hemos manifestado, tendre-
mos que la producción media en la actualidad 
viene á ser próximamente de unas 30.000 botas 
anuales ó sea 1.080.000 arrobas de mosto. El 
tipo medio de tres botas de producción por 
aranzada se toma calculando, que las viñas de 
.albariza no producen generalmente mas que 
una y media ó dos botas, al paso que las barro-
arenosas producen cuatro, seis, y aun más. El 
precio del mosto según el estado actual del 
mercado, puede calcularse por término medio 
en 75 pesos ó en 1.100 reales por bota, y el 
valor de cada cosecha en muy cerca de 40 mi-
llones de reales, cantidad que casi toda se pone 
también cada año en circulación' pasando de 
mano de los almacenistas á la de los coseche-
ros. Los mostos de barro-arena se venden 
siempre á mitad de precio que los albarizos. 
más por equilibrar en el precio del producto, 
la diferencia de producción de una y otra tierra, 
que porque haya verdaderamente una diferen-
cia tan colosal entre las calidades de uno y 
otro, que ofrecen sí diferencias, mas no hasta 
un punto tan distante. 
El valor que representa toda la masa del 
viñedo jerezano asciende á unos 210 millones 
de reales, tomando el tipo de 45.000 reales por 
aranzada, como medio entre los precios que 
tiene hoy en el mercado esta propiedad. Las 
vinas de albariza tienen hoy mas valor que las 
barro-arenosas y que las de otras tierras: en 
cambio, según datos que tenemos á la vista de 
aprecios del viñedo de Jerez en el año de ISIO, 
sucedia respecto á este punto todo lo contrario: 
una aranzada de viña en los pagos del Carrascal 
6 Macharnudo, que son los que hoy disfrutan 
de mayor celebridad, no se valuaban enton-
ces á mas de 3 á 4.000 reales, y á una aranzada 
de viña en Solete, San Antonio ó Pcliron, ha-
cían subir su valor á mas de 7.000reales, ósea 
el doble del valor de aquellas otras, todo al 
contrario de lo que sucede hoy. Estos precios 
dan también una idea de lo que ha aumentado 
de 1819 acá el valor de la propiedad. A pesar 
de lo costoso que como se ha visto es el labo-
reo de las viñas de Jerez, la utilidad que dejan 
estas á sus propietarios es todavia considera-
ble, pues se calcula próximamente en un 15 á 
20 por ciento: á la población en general dan 
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una utilidad inmensaj pues ya hemos visto la 
gran masa de metálico que solo el cultivo y la 
primera venta de sus productos hace poner 
anualmente en circulación para dar vida al co-
mercio, á la industria y á todos los elementos 
de la riqueza local. Con las viñas viven tam-
bién de 8 á 10.000 braceros que esclusivamente 
se ocupan de sus labores, poniendo todas estas 
cifras patentemente en evidencia la importancia 
que este ramo agrícola tiene para Jerez. 

PAGOS DE VIÑAS QUE COMPRENDE EL TÉRMINO 
DE JEREZ: SU SITUACION Y CLASIFICACION 
CON OTRAS NOTICIAS VARIAS SOBRE CADA 
UNO DE ELLOS. 
ABIERTAS DE CAULINA: llámanse asi las 
tierras de viñedo que se han ido abriendo al 
cultivo en los llanos de Caulina, formando un 
pago estremo à continuación de los que com-
prendidos entre la carretera de Arcos y el ca-
llejón llamado de la Zanja se estienden desde 
la población en dirección del N. O.: como to-
dos los de este grupo son sus tierras de carác-
ter barro-arenoso y sus vidueños mas comunes, 
los mantuos y mollares: comprende unas 140 
aranzadas y se halla rodeado por los pagos de 
Santa Fé, la Pelona y el Pinar: sus productos 
son estimados entre los de los pagos de su 
clase y acaso pudo estar esplotado vinícola-
mente en la antigüedad, pues el nombre de 
Caulina recuerda al celebrado vino que llama-, 
ban los romanos Caulino. 
ALCÁNTARA: este pago que dió su nombre 
al marquesado de Alcántara, í(ue fundó en el 
siglo XVII el jerezano D. Agustín Villavicencio, 
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se halla situado en la carretera de Arcos entre 
los olivares de su mismo nombre y en linde 
con tierras del cortijo de la Peñuela hacia el O. 
de la población: pertenecen sus tierras á la 
clase de albarizas y comprende unas 100 aran-
zadas, siendo su viña mas notable la llamada 
de la Cartuja, por li.aber pertenecido al monas-
terio de este nombre: su vidueño predominante 
es el palomino. 
AX.MOCAI>EN: este pago, uno de los mas es-
timados por sus productos, se halla comprendi-
do entre el Carrascal y Macharnudo al N. de la 
población y orillas del camino de Trebujena, 
donde recibe este el nombre de hijuela del A l -
mocaden: comprende de unas 90 á 100 aranza-
das con escelentes tierras albarizas y sus v i -
dueños son el palomino y una parte de mantuo 
moscatel y otras especies: su viña mas notable 
es la llamada Matamoros, nombre que parece 
tener relación con el del pago, que es árabe, y 
significa como es sabido capitán ó caudillo de 
tropas guardadora de los campos. 
AMARGUILLO: toma nombre este pago de la 
fuente amarga que hay en él ó en sus proximi-
dades, y se halla lindando con la margen de-
recha del antiguo camino de Sanlúcar que lo 
separa de los pagos de Añina y Orbaneja, y por 
la parte opuesta se halla rodeado por los pagos 
de Santiago, Macharnudo y el Pelado: sus tier-
ras son en su mayor parte de bujeo, y sus v i -
dueños el palomino y el moscatel que dá el 
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rico vino de su nombre: comprende de tinas 
80 á 400 aranzadas de viñedo. 
ANAFERAS: pago albarizo situado hacia el 
S. S. O. de la población, en el grupo de los 
comprendidos entre el camino del Puerto de 
Santa Maria y la carretera de la misma pobla-
ción, en linde con la cañada del Carrillo y los 
pagos del Cibullo y de Torrox: sus tierras son 
blancas albarizas de tajón y se emplean para la 
fabricación de anafes lo mismo que las de Ma-
charnudo, con quien tiene este pago analogía: 
su vidueño predominante es el palomino y com-
prende unas noventa aranzadas. 
SAN ANTONIO: hállase situado á la proximi-
dad de la ciudad junto á la alcantarilla de los 
Alunados entre la carretera de Arcos ó camino 
deí Badalejo y el de la Canaleja, lindando con 
esta última: comprende unas 30 ó 40 aranzadas 
de tierras barro-aren os as y con vidueños man-
tuos y mollares, habiendo sido siempre pago de 
estimación en los de su clase. 
AÑINA: se encuentra este pago á la izquier-
da del antiguo camino de Sanlúcar, que lo se-
para del Amarguillo y en linde con la hijuela 
de su mismo nombre y los pagos de Cerfate, 
Orbaneja y Marihernandez: tiene tierras en 
parte de bujeo, parte de albariza' y parte de 
villares, ó sea tierra con despojos de antiguas 
construcciones, no siendo raro hallar en ellas 
restos de sepulcros y otros objetos de antigua 
población: comprende unas mil aranzadas y su 
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vidueño predominante es el palomino, dando 
productos varios como sus tierras: han sido 
nombradas en este pago las viñas llamadas del 
Aljive, la del Alamo, y la del Caribe, este último 
apodo con que era conocido D. Pedro Ponce 
de Leon y de la Cerda, primer coronel de las 
milicias provinciales de Jerez en el pasado siglo 
y á cuyo patrimonio acaso hubiera esta viña 
pertenecido. 
ARDOLEDILLA: pago hoy casi absorvido por 
el ensanche de la población hácia el punto por 
donde su nombre indica y en donde aun* se 
conserva algún poco de viñedo en tierra barro-
arenosa, como toda la del ruedo de la ciudad. 
ASTERA: (pozo de la) Compónese de unas 
cuarenta aranzadas y se halla colocado á la 
izquierda del camino de Rota, O. de la pobla-
ción, siendo aislado y compuesto de una sola 
viña denominada del Veinticinco, por haber 
pertenecido á la familia de los Cuevas, en la 
que radicaba la veinticuatría de preeminencia 
que dió lugar á que su poseedor se deno-
minara el Veinticinco: tiene tierras albarizas y 
algunas de bujeo, lindante con las del cortijo 
de Santo Domingo, y su vidueño predominante 
es el palomino: dá buenos productos y viene su 
nombre de Astera del apellido de una señora de 
Jerez así llamada, opulenta y fundadora de va-
rias memorias piadosas en favor de los frailes 
franciscanos y de Santo Domingo, 
AZEÑA: (cabeza de la) pago barro-arenoso de 
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unas veinte aranzadas, situado frente á Cartuja, 
entre el camino de esta y el de Montealegre, con 
quien linda y de cuyas propiedades participa eh 
tierras, vidueños y productos. • 
BADALEJO: pago situado al E. de la ciudad 
en la proximidad del arroyo de su nombre, que 
es una corrupción de la voz árabe Guadalec ó 
Guadalejo de guada rio, arroyo ó corriente: se 
halla al estremo del grupo comprendido entre 
la carretera de Arcos y el camino de la Canale-
ja, y son sus tierras barro-arenosas y calizas 
por el gran depósito de conchas marinas que 
contienen: sus vidueños mas estendidos son los 
mantuos, y sus productos son de los mas esti-
mados en su clase, como todos los del grupo 
á que corresponde: se estiende aisladamente 
como unas cuarenta aranzadas. 
BARBADILLO: pago barro-arenoso de la mis-
ma clase que el anterior y comprendido en su 
mismo grupo, participando por consiguiente de 
todas sus propiedades: comprende unas cien 
aranzadas y linda con el camino de la Canaleja. 
BARBAINA: este pago que comprende mas 
de mil y doscientas aranzadas se halla lindando 
con el viñedo del Puerto de Santa María, que 
forma en este punto un pago de igual nombre 
y que se, diferencia por llamársele Barbaina el 
bajo: se estiende entre los caminos del Puerto 
de Santa Maria y carretera de Sanlúcar y son 
sus tierras albarizas y de bujeo con vidueños 
palomino, perruno, cañocazo, albillo, Pedro Ji-
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menez y mantuo, y da mostos muy estimados: 
son nombradas en este pago las viñas llamadas 
de la Campanilla, del Arcon, de las Cañas, del 
Sargento mayor y entre sus propietarios se con-
taban antiguamente los frailes del Carmen y la 
Merced y principalmente los del convento de 
Santo Domingo, que eran ricos vinateros y po-
seían en este pago la viña llamada de Dios. 
BARRIAL: pago de corta estension situado á 
la entrada deí camino de Cartuja entre este y 
el de Montealegre: pertenece á la clase de bar-
ro-arenosas. 
BENITO: (valle de San) comprende los alre-
dedores y cercanias del ex-convento de Capu-
chinos cuyas tierras pertenecen también á la 
clase de barro-arena. 
BLAS: (llano de San) hállase este pago entre 
los que forman el grupo del Carrascal al N. de 
la población entre los caminos de Lebrija y 
Trebujena: linda con el Bonete y la Ramona, 
dando frente á Macharnudo y son sus tierras 
de albarizas y bujeo con vidueño palomino, dan-
do mostos escelentes entre los de su clase: 
comprende unas sesenta aranzadas. 
BOGAS: pago barro-arenoso que se estiende 
desde la hijuela de Ducha hasta la carretera de 
Sevilla á no mucha distancia de la ciudad y por 
su lado N., comprendiendo unas noventa aran-
zadas con los caracteres propios y comunes á 
los pagos,de tierra de su clase. 
BONAINA: pago perteneciente al grupo de 
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Torrux, Parpalana y Anáforas, con tierras de 
bujeo y parte de albarizas y vidueño palomino: 
comprende unas cincuenta aranzadas y da mos-
tos propios de las tierras de su clase. 
BONETE: hállase este pago junto al Carras-
cal, á cuyo grupo pertenece y consta de unas 
doscientas aranzadas casi comprendidas hoy en 
una sola viña: tiene tierras albarizas de buena 
calidad y su principal vidueño es el palomino: 
sus mostos son muy apreciados. 
BUENA VISTA: pago situado al S. SE. de la 
ciudad entre el camino de la Granja y el de 
Cartuja, en las alturas que á este dominan y de 
donde trae su nombre por el horizonte estenso 
que divisa: comprende como unas sesenta aran-
zadas y son sus tierras barro-arenosas con al-
gún fondo calizo y sus vidueños mas estendidos 
los mantuos: dá mostos de buena calidad entro 
los pagos de su clase. 
BURÜGENA: constituye este pago un grupo 
aislado de viñedo en el N. del término de la 
ciudad, á la parte izquierda del camino de Tre-
bujena, lindando con el cortijo de la Florida: 
su principal plantío es el palomino y sus tierras 
son en parte de bujeo y parte de albariza, con 
unas ciento treinta aranzadas: en él se halla otra 
viña llamaba de la Cartuja, perteneciente que fufi 
á los monjes de esta órden. 
CABRESTERA: pago de unas cuarenta aran-
zadas, perteneciente al grupo del Badalejo y 
Barbadillo, con los que tiene completa analogía 
11 
- 8 2 — 
en tierrast vidueños, y productos: linda con la 
carretera do Arcos, ct Pinar y Barbadilio. 
CALDERERA: pago albarizo situado en el gru-
po de cerros y colinas de Torrox, Gibalcon y 
Parpalana: linda con este último pago y com-
prende unas sesenta aranzadas de tierras alba-
rizas, con vidueño palomino y productos de 
buena calidad entre la clase de pagos albarizos. 
CANALEJA: hállase al E. de la población, en-
tre el camino de su nombre y el del Badalejo, 
comprendiendo unas cincuenta aranzadas: es 
uno de los pagos de viña mas antiguos de Jerez 
y son sus tierras barro-arenosas con vidueños 
variados predominando los mantuosy mollares: 
sus productos son los propios do los pagos ele 
su clase y su nombre se refiere A criadero de 
cañas, cañaveral ó canaleja. 
CANDELERO: paga de unas ochenta aranzadas 
lindando con Barbaina en la hijuela y cañada de 
su nombre, con tierras en su mayor parte de 
bujeo y vidueño palomino: dá productos como 
las tierras de su clase y toma su nombre del de 
ur>a viña que lo lleva y se halla comprendida 
en él. 
CANTARHANAS: este nombre tan común en 
toda España, que apenas hay pueblo que no lo 
tenga dado â algún punto de su término ó algu-
na de sus calles, manifiesta siempre sitio de la-
gunas, pantano, arroyo ó cañada, lugares donde 
puedan vivir ranas, y en una cañada dé su 
mismo nombre se encuentra el pago que nos 
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oeupa: üeiie tierras altas albarizas y los bajos 
son como es consiguiente de bujeo, y predo-
mina en sus vidueños el palomino: linda con el 
Corchuelo y San Julian y comprende unas dos-
cientas aranzadas: sus productos son los pro-
pios de las clases de tierra y vidueños que tiene 
el pago. 
GAPIRETE: pertenece al grupo de los albari-
zos con algún bujeo, y se halla á la linde del 
camino del Carrascal/lindando con Manzanillos 
en dirección al N . : comprende unas doscientas 
aranzadas, siendo su vidueño el palomino: sus 
mostos son buenos. 
GARBAHOLA: pago de unas trescientas cin-
cuenta aranzadas lindando con el viñedo del 
Puerto de Santa Maria á la izquierda del cami-
no de esta población: tiene tierras albarizas y 
de bujeo y vidueños palomino, Pedro Jimenez, 
albülo y cañocazo, predominando siempre el 
primero: dá este pago buenos mostos. 
CARRASCAL: este pago cuyo nombre indica 
la vegetación que en algún tiempo debió cubrir-
lo, comprende unas setecientas ai'anzadas, y es 
uno de los que gozan mas crédito en el mer-
cado: sus tierras son albarizas de escelente ca-
lidad y sus bajos y faldas de buen bujeo: su 
• vidueño predominante es el palomino con algún 
cañocazo, Pedro Jimenez, albillo y cañocazo: 
dá escelentes mostos y vino dulce superior y 
se halla al N. lindando con el camino de Lebri-
ja y formando el centro del grupo de pagos 
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comprendidos entre el anterior camino y el de 
Trebujena: tiene viñas de estcnsion grande y 
entre estas ha sido nombrada la llamada dei 
Corregidor. 
CARHILLO: (cañada del) comprende unas 
cincuenta aranzadas en las faldas y bajos de la 
cañada que indica el nombre del pago, que l in-
da en parte con las Anaferas: tiene, como es 
consiguiente, tierras de bujeo y altos albarizos 
y dá los productos propios de estas tierras. 
CATALANA: pago barro-arenoso de corta es-
tension, situado junto al Badalejo, con quien 
tiene completa semejanza en tierras, vidueños y 
productos. 
CERA: (torre de) en el sitio así denominado 
del término de la ciudad al S. SE. de ella y 
como á distancia de tres leguas, se ha formado 
modernamente un nuevo pago de viña de unas 
cuarenta y dos aranzadas, en tierras también 
albarizas y con los vidueños comunes á estas 
tierras: los productos de este nuevo pago de-
berán ser análogos á los de sus semejantes: la 
torre de Cera es el sitio en que se ha supuesto 
por algunos la. antigua Ceret, pero hoy está f 
identificada esta con la actual Jerez. 
CEUFATE: este pago cuyo nombre ío llevaba 
una antigua calle estrecha de Jerez, desapare-
cida en las construcciones que median entre 
las monjas Victorias, el ex-colegio'de la Compa-
ñía de Jesue y el edificio de los Diezmos, se 
encuentra á la entrada del pago de Añina en 
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linde con el cerro tic Orbaneja, con unas cin-
cuenta avanzadas, y participa de caracteres en 
todo análogos á Añina. 
GÍBULLO: pago albarizo con alguna tierra 
de bujeo perteneciente al grupo de las Anáforas 
y Torrox: comprende unas cincuenta aranzadas, 
y su vidueño predominante es el palomino: 
linda con los pagos antes referidos de cuyas 
.propiedades participa. 
CLAVERÍA: comprende unas treinta aran-
zadas en el pago de Martinazo á la izquierda 
del camino de Lebrija en dirección íi Espartina: 
su vidueño el palomino y sus mostos los cor-
respondientes á los pagos albarizos: su nombre 
lo toma de la viña que lo forma y que se llama 
como el pago: clavería equivale á limites ó mo-
jonería. 
COLORES: pago de unas. veinte aranzadas 
con tierras de bujeo y alguna parte blanca: sus 
vidueños mantuos y palomino y se halla situa-
do á la entrada del camino del Puerto de Santa 
Maria en las proximidades de la ciudad: dá los 
productos propios de las tierras de su especie. 
GORGHUELO: hállase situado en dirección al 
•N. O. en el grupo de los pagos comprendidos 
entre los dos caminos de Sanlúcar^lindando 
con Rui Diaz, Cortadedo, Obregon y Cantar-
ranas y la hijuela de Añina: comprende unas 
trescientas aranzadas y sus tierras son de la 
varia clase llamada lus'trillosa, que comprendo 
terreno pétreo y pedregoso albarizo, bujeo y 
barro-arena, exactamente, igual ú los pagos de 
Cuartillo y Majada alta y algún otro que mas 
adelante nombraremos: su vidueño predomi-
nante el palomino con perruno, Pedro Ximenez, 
mantuo, cañocazo y albillo: dá productos varios 
como su suelo, y entre sus viñas mas nombra-
das se hallan la Recobera, los Desaboridos y 
otras: el nombre de Corchuelo puede acaso re-
ferirse á la clase de árboles, alcornoques, que 
antiguamente poblara el pago. 
CORTADEOO: pertenece este pago al grupo 
del anterior con el que se halla lindando entre 
Obregon y Ruí Diaz, comprendiendo unas no-
venta aranzadas: sus tierras parte son de bujeo 
y parte de albariza, y en parte análogas à las 
del Corchuelo, y su vidueño predominante el 
palomino: dá mostos de varia calidad como sus 
pagos colindantes. 
CRISTÓBAL: (sierra de San) El viñedo de 
este pago, con unas cincuenta aranzadas, se 
halla en la falda septentrional dela sierra de su 
nombre, que se halla colocada en dirección SO.: 
tiene tierras de bujeo, alguna albariza y parte 
de arena, proveniente de la piedra arenisca-caliza 
que forma la masa de la sierra y se emplea en 
las construcciones de la población, pudiendo 
referirse el pago por estas varias condiciones á 
la clase de pagos Uistrillosos, y como ellos dar 
mostos varios en calidad: sus vidueños mas co-
munes mantuos y palominos. 
CRUZ DE LAS CABALLERAS: pago barro-areno-
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so inmediato á la ciudad y^jntuado entre ta 
carretera de Sevilla y el camino de Lebrija con 
unas treinta aranzadas y vidueños mantuos y 
mollares. 
CRUZ DEL HUSILLO: pago situado en el grupo 
de Baiimina á la dereclia del camino de Rota y 
participando de los caracteres de los pagos co-
lindantes. 
CUADRADOS: pago de unas doscientas aran-
zadas situado á la izquierda de la carretera de 
Sanlúear, lindando con esta y el viñedo del 
Puerto de Santa Maria: tiene tierras albarizas-
con algunas de bujeo y vidueño predominante 
palomino: dá productos de buena calidad y lia 
sido nombrada en él la vina llamada de la vSo-
ledad. 
CUADROS: pago de corta estension, situado 
junto al arroyo de su nombre á la derecha del 
camino de Trebujena, entro este y,-el del Car-
rascal: comprende unas quince ó veinte aran-
zadas con tierras de bujecT y alguna parte àlba-
riza y vidueño palomino: dá productos análogos 
i i los pagos de las tierras de su clase. 
CUARTILLOS: hállase situado este pago Meia 
eí E. de la población en el camino de-su nom-
bre, formando con Majada alta un .grupo ais-
lado de viñedo: comprende unas cuatrocientas 
aranzadas, con tierras amUogas, á las del Cor-
chuelo y con productos también análogos: sus 
vidueños son el palomino, perruno, albillo* 
mantuo y beba, y entre , sus viñas mas nota-
bles se encuentra la llamada de las Animas. 
CUATRO NORIAS: pago barro arenoso en el 
ruedo de la ciudad con unas treinta aranzadas, 
situado junto al Peral del Cangrejo, en el princi-
pio del grupo de pagos comprendidos entre la 
carretera de Arcos y camino de la Zanja: sus 
vidueños mantúos y mollares. 
CULEBRA: hállase frente al Baladejo pasado 
el arroyo de este nombre, formando un grupo 
solo con unas veinte y cinco aranzadas, tierras 
barro-arenosas, vidueños mantuos y mollares y 
productos análogos â los pagos de su clase. 
CHARCON: pago de unas diez ó doce aran-
zadas situado al N. de la ciudad y en sus cer-
canías entre los pagos de Herrería y Raboatum 
junto á la hijuela alta de este último pago: sus 
tierras barro-arenosas con algún bujeo y sus 
vidueños mantuos y mollares. 
DESAMPARADOS: llamado así por rodear la 
capilla de este nornbre ó la barriada de la po-
blación que le es adjunta, y en la cual se halla 
ya casi absorvido el viñedo que constituía el 
pago, apenas conservándose hoy alguna peque-
ña parte de él: sus tierras barro-arenosas. 
DÜCHA: palabra equivalente á faja, lista ó 
listón: es un pago albadzo con algunas tierras 
negras y forma un grupo aislado al NE. de la 
ciudad y orillas del camino de Espera, que pasa 
por su centro y lleva también el nombre.de ca-
mino de Ducha, encontrándose á bastante dis-
tancia de la población: sus vidueños palomino 
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y algún perruno, y en él tenian una de sus me-
jores viñas ios frailes de Santo Domingo: da 
mostos de buen crédito en el mercado. 
ELVIRA: (vegas de) viñedo escéntrico de 
la ciudad, de donde dista unas cinco leguas en 
dirección al E.: tiene tierras blancas y oscuras, 
siendo de moderna plantación y poco conoci-
dos aun sus productos. 
ESPARTINA: pago albarizo situado ú la iz-
quierda del camino de Lebrija, lindando con la 
cañada ancha frente al N. del Carrasca), forman-
do un grupo aislado de viñedo: comprende unas 
ciento cincuenta aranzadas con productos que 
gozan do estimación: es uno de los pagos en 
que hay mayor variedad de vidueños. 
SANTA FÉ: pago barro-arenoso de unas 
veinte aranzadas á la derecha de la carretera 
de Sevilla, con la cual linda y con el camino de 
la Zanja por bajo de Valdepajuela: sus vidueños 
mantuos y mollares. 
FLAMENCO: pago situado en las inmediacio-
nes y al S. de la población en linde ô los cami-
nos de Cartuja, de la Granja y de Soleté, que 
los separan del Moral, Buena vista y Geraldino: 
comprende unas diez aranzadas de tierras y vi-
dueños análogos á sus pagos colindantes. 
GALERA: Uámanse así las tierras situadas 
entre el Guadalete y la carretera del Puerto de 
Santa Maria desde el Portal hasta el olivar lla-
mado del Duque: es todo terreno de bujeo y 
solo comprende hoy una media aranzaila de viña. 
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GALLEGA: forma este pago grupo con el de 
Gari'ahoia á la izquierda del camino del Puerto 
de Sania Maria, con quien linda: tiene tierras 
albarizas y de bujeo y alguna parte varia lus-
triílosa: comprende algunas viñas notables co-
mo lo son las llamadas del Caballo y la Gapita-
üa, y sus vidueños y productos son análogos al 
pago citado de Carrahola. 
GARIUDO: pago de unas veinte aranzadas 
junto el de Piedra de Mirabal entre la carretera 
de Arcos y camino de la 'Canaleja, en el grupo 
de Barbadillo y Gabrestera, con los cuales tiene 
completa analogía en tierras, vidueños y pro-
ductos. 
GERALDINO: este pago se halla al S. de la 
población entre los caminos de la Granja y de 
Solete, con quienes linda, y por quienes se halla 
circunscripto: comprende unas veinte aranzadas 
de tierra barro-arenosa y con vidueños mantuos, 
y son sus productos los. propios de los pagos 
de su élase. Tiene este pago la singular coin-
cidencia de ser su nombre el único recuerdo 
que se conserva en Jerez del ilustie marino je-
rezano D. Tomãs.Geraldino, héroe invicto del 
malogrado combate naval del Cabo de San V i -
cente, ocurrido en el pasado siglo.-
GIBALBIN: este pago de moderna plantación 
se halla en la sierra de su nombre á cinco le-
guas, N. de la ciudad: comprende solo unas 
catorce aranzadas de viñedo plantado en tierras 
blancas albarizas: el nombre es árabe en su 
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radical Gibal, que equivale á cem)-, monte ó 
sierra: los productos del pago deben ser análo-
gos á los de las tierras de su clase. 
GIBALCON: este pago cuyo nombre tiene la 
misma raiz árabe que el anterior, se halla si-
tuado al S. de la población, en el grupo de cer-
ros de Torrox, pago con el cual linda, siendo el 
primero que se encuentra de este grupo, dando 
frente hácia el cerro del Fruto y á San Telmo: 
son sus tierras albarizas y sus vidueños palo-
mino y mantuo, comprendiendo unas noventa 
aranzadas: sus productos son los propios de los 
pagos albarízos. 
GRANJA: recibe este pago el nombre de la 
hacienda que lo constituye casi en su totalidad, 
y se baila al S. de la población en la termina-
ción del camino de su nombre: comprende unas 
treinta aranzadas de tierra barro-arenosa con 
mantuos, mollares y otros vidueños. 
IlEimERÍA: pago barro-arenoso de una& 
treinta aranzadas, situado á orilla 'del camino 
de Lebrija, N. de la ciudad, con vidueños mati-
tuos, mollares y otros, y productos propios de 
los pagos de su clase: hállanse en este pago 
restos de antiguas alfarerías que se encuentran 
con profusion y residuos también algunos dé 
fundición ó de hornos, por lo cual ha conserva-
do el nombre con que se le conoce. 
HUERTA: (cañada de) pago de tierras de bu-
jeo situado al È. entre el grupo de Barbaina y 
la Gallega, con unas cincuenta aranzadas: su 
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vidueño palomino y sus mostos los propios de 
las tierras de bujeo. 
JABONERO: (laguna del) este pago cuyo 
nombre indica lo que antes fuera, forma uno con 
el Peral del Cangrejo y se halla hoy ocupado 
en parte por el cementerio de la población. 
JARRETA: pago barro-arenoso no distante del 
anterior y comprendido en el grupo de los que 
ocupan la masa de viñedo que circunscriben el 
camino de la Zanja y la carretera de Arcos, y 
con los cuales tiene completa analogía. 
SAN JOSÉ: pago barro-arenoso de unas cua-
renta aranzadas, situado en dirección al SE. en-
tre el camino de la Canaleja y el de la fuente y 
pago de Pedro Diaz, con el cual linda: sus vi-, 
dueños mantuos y mollares y demás caracteres 
como los pagos de su clase. 
DOÑA JUANA: pago de unas veinte aranzadas 
lindante con la hijuela del Alferez tuerto, entre 
el cerro de Santiago y Macharnudo, frente al 
Amarguillo; tiene tierras albarizas y ele bujeo y 
vidueño palomino con productos comunes á IQS 
pagos de su cíase. 
SAN JULIAN: pago que comprende unas tres-
cientas aranzadas, situado en linde con la car-
retera de Sanlúcar y en linde con Cantarrana, 
la Zarzuela y Candelero: son sus tierras albarizas 
de escelente calidad y sus vidueños palomino, 
perruno, albillo, cafiocazoj man tu o y Pedro X i -
menez, predominando entre todos el primero: 
es úno de los pagos que gozan de mejor con-
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eepto en el mercado, estimándose sus mostos 
como de la mejor calidad. 
LÁRGALO: pago barro-arenoso de unas dos-
cientas aranzadas, situado entre el callejón de 
la Zanja y la hijuela de su nombre, por bajo de 
las Abiertas de Caulina: sus vidueños y produc-
tos son los comunes á los pagos de su clase. 
LAZO: pago dela misma clase que el ante-
rior, situado entre los de Solete y de la Granja, 
lindando con el camino de este último y csten-
diéndose desde él hasta el camino del ílio viejo: 
comprende unas veinte aranzadas con los carac-
teres propios de los pagos colindantes. 
LEON: pago albarizo de unas cien aranzadas. 
perteneciente al grupo del Carrascal y lindando 
con este y Manzanillos, á los cuales es análogo, 
en tierras y vidueños: sus productos han sido 
siempre muy estimados. 
MACHARNUDO: este pago, uno de los que dis-
frutan de mas crédito por sus productos, es el 
de mayor estension del término, comprendiendo 
mas de mil y quinientas aranzadas: se halla en 
dirección al N. lindando con el camino de Tre-
bujena y el de Tabajete, y se halla dividido por 
la hijuela de su mismo nombre en dos partes, 
•Macharnudo alto y bajo: sus tierras albarizas 
de tajón blanco con algunas faldas y bajos de 
bujeo, y sus vidueños son los comunes á los 
pagos de su clase, palomino, perruno, Pedro 
Ximenez, albillo, moscatel, cañocazo y mantuo, 
predominando en una mitad el palomino: sus 
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productos se consideran los mas escelentes en 
calidad, y sus viñas mas notables han sido la 
llamada de la Compañía y sobre todo el renom-
brado majuelo llamado de Haurie y Domecq, 
por el primero que lo formara y el que ha sido 
luego y es hoy su poseedor, cuyo majuelo com-
prende sobre cuatrocientas aranzadas. 
MAJADA ALTA: pago de unas veinte aranza-
das unido al de Cuartillo, con el que tiene com-
pleta identidad en tierras, vidueños y productos. 
MANCÍÍIÍIA: pago del ruedo de la población 
;í la salida de su lado del S. dando vista al ar-
recife ó carretera del Puerto de Santa Maria y 
lindando con los llanos de San Telmo; solo 
existe en él una pequeña plantación de vides 
cíe estension como de una nranzada en tierras 
de bvtjeo. 
MANJON: pago de unas veinte aranzadas si-
tuado entre la hijuela de Pedro Diaz y el cami-
no y pago de Montealegre: sus tierras, vidueños 
y productos, los comunes á los pagos barro-
arenosos. 
MANZANILLOS: hállase en . el grupo del Car-
rascal á la entrada de este, lindando al caminó 
de Lebrija y con el pago del Leon; comprendé 
unas doscientas aranzadas con tierras albarizas 
y vidueño palomino y productos de calidad 
análoga á sus pagos colindantes. 
MARIA^EZ: pago perteneciente .al grupo de 
Añina y el Corchuelo, entre los cuales se ha-
lla, lindando con Cantarrana, Cerfate y Mármol, 
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cn tierras altas albartzas y bajas de canalla ó 
bujeo: su vidueño el palomino y sus mostos los 
correspondientes á las tierras que comprende: 
tiene unas veinte aranzadas. 
MARICUERDA: se encuentra en el camino de 
su nombre, dirección al NO. antes de Gortmle-
clo y Rui Díaz, junto á las Salinillas en direc-
ción al Corchuelo: son sus tierras varias como 
el grupo de pagos ú que pertenece, parte alba-
riza y parte de bujeo, con vidueño palomino y 
producto vario, según sus tierras, que com-
prenden unas quince ó veinte aranzadas. 
MAMHERNAXDRZ : pertenece al grupo de Añi-
na, y se baila entre este y el de Montana en la 
cañada de su mismo nombre con unas ochenta 
aranzadas: sus tierras en mucha parte de bujeo 
con altos albarizos, y su vidueño palomino con 
producto de su ciase de tierra. 
MÁRMOL: (cerro del)' pago del grupo del Cor-
chuelo, con el que tiene analogía en «us carac-
teres y se halla entre el caminó de Sanliicar y 
la hijuela de Añina, con unas veinte ó treinta 
aranzadai: su nombre indica el subsuelo' pétre.o 
que forma el pago, que ofrece variedad de tier-
ra de sus altos á sus faldas y bajos. • 
MARTINAZO: pago situado á la izquierda del 
camino de Lebrija, antes de Espartiha, cómpren-
diendo variedad de vidueños y tierras de bujeo 
y de albariza: forma uno con CIavería. 
MATACAUDILLO: pago de unas cincuenta 
aranzadas á la izquierda del camino del Puerto 
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de Santa Maria en dirección del SO. Undante 
con Colores y Anaferas: tiene tierras varias de 
bujeo y albarizas y productos correspondientes 
á ellas. 
MEMHUILLAR: junto ai arroyo de su nombre 
en el grupo de viñedo comprendido entre la 
carretera de Arcos y camino de la Zanja: com-
prende unas cuarenta aranzadas y demás ca-
racteres análogos á los pagos de este grupo 
como Lárgalo, Jarreta, etc. 
MrfiAiíAL: (piedra de) pago barro-arenoso 
lindante al de Garrido y con Barbadillo, cuyos 
mismos caracteres ofrece: comprende unas 
treinta aranzadas y su nombre conserva el de 
la antigua y esclarecida familia jerezana de los 
Mirábales. 
MIRAFLORES: pago de corta estension l in-
dante á Picadueña con el que tiene completa 
analogía en tierras vidueños y productos: en él 
•se halla establecido el depósito de las aguas de 
Tempul. 
MONTEALEGRE: pago de cerca de cuatro-
cientas aranzadas que se estiende entre el ca-
mino de Cartuja y la hijuela de Pedro Diaz y se 
halla dividido en su centro por la hijuela de su 
mismo nombre lindando por lã parte mas pró-
xima á la población con el Moral y el.Manjon:. 
sOn sus tierras barro-arenosas en parte y con 
tajón aibarizo por otra, y en su fondo constitu-
yendo un pago de los que dan productos de 
mas escelente calidad éntrelos de su clase: sus 
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vidueàos predominantes son los mantuos Con 
parte de beba, mollar y palomino: su nombre 
indica hallarse en altura con horizonte risueño 
y estenso. 
MONTANA; pago de unas doscientas cin-
cuenta aranzadas, que forma al NO. el estremo 
del grupo de los pagos de Añina, hallándose en 
linde con este y Marihernandez: tiene tierras 
varias de bujeo y de albariza como todos los 
pagos de este grupo, á los cuales se asemeja 
completamente en vidueños y productos: su 
nombre indica hallarse en terreno antiguo de 
monte. 
MORAL: (llano del) pago barro-arenoso de 
unas quince á veinte aranzadas, situado en lin-
de de Montealegre y con los caracteres propios 
de los pagos de su clase. 
MOSCATEL: (vega del) pago situado en las 
inmediaciones del Portal y el Guadalete: tiene 
tierras de bujeo, dándose en él muy bien el v i -
dueño de que toma nombre el pago, por haber 
en otro tiempo abundado mucho en él: hoy no 
se encuentra en dicho sitio sino como unas seis 
aranzadas de viñedo. 
NORTETA: hállase este pago de corta festen-
sion en dirección al N . , lindando al camino de 
Lebrija y en linde con los pagôsfdel grupo del 
Carrascal: sus tierras son de bujeo én gran par-
te y sus productos los áe esta clàsède terreno. 
OBRECÍON: (cerro de) pago de unas ochenta 
y cinco aranzadas, situado á la derecha de la 
13 
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carretera de Sanlúcar, entre Cortadedo, el Cor-
chuelo, Cantarrana y San Julian: sus tierras son 
albarizas con faldas y bajos oscuros y su v i -
dueño el palomino, dando productos comunes 
á los pagos de su clase. 
ORBANEJA: (cerro de) este pago que lleva 
el nombre de una antigua y conocida familia de 
Jerez, se halla frente al Amarguillo, separado de 
este por el camino de Sanlúcar y lindando con 
Añina á cuyo grupo pertenece, y con Cerfate y 
Mariañez y frente al cerro del Mármol: sus 
tierras son albarizas en sus altos, de bujeo y 
varias en los bajos y faldas, comprendiendo 
unas ciento cincuenta aranzadas de vidueño 
palomino en su mayor parte: sus productos 
son los propios de los pagos limítrofes. 
PAEZ: (cerro de) hállase al S. de la pobla-
cion, formando un pago constituido por una 
sola viña de seis á siete aranzadas que se es-
tiende desde dicho cerro lindando á la hijuela 
llamada de las Goles y á la carretera del Puerto 
de Santa María: pertenece á los pagos barro-
arenosos. 
PALMOSA: pago de tierras de bujeo en su 
mayor parte, situado á la derecha del camino 
del Puerto de Santa Maria y á su entrada: su 
viñedo está reducido hoy á muy corta esten-
sion. 
, PANESA: llámase asi la parte de viñedo que 
forma el estremo del- Carrascal frente á Marti-
nazo y Claveria. 
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PANTANAR: pago barro-arenoso de unas 
veinte aranzadas, situado por bajo de Robatum 
en la hijuela que parte del camino de Trebuje-
na con dirección al Carrascal: sus vidueños y 
productos los propios de los pagos de su clase. 
PARPALANA: encuéntrase este pago, pertene-
ciente á la clase de albarizos, en dirección al S. 
formando parte del grupo que hemos denomi-
nado de Torrox, Anaferas y el mismo Parpala-
na: comprende unas ciento sesenta aranzadas 
de tierras blancas de tajón y parte en los bajos 
y faldas de bujeo, con vidueño palomino, parte 
de Pedro Jimenez y cepas de perruno, cañoca-
zo, albillo y mahtuo: sus mostos son los pro-
pios de los pagos albarizos de su clase, produ-
ciendo asimismo buen Pedro Ximenez: las viñas 
mas notables de este pago son la de Nuestra 
Señora de la Merced y la denominada Perla 
de Parpalana: linda el pago con la Calderera y 
Bonaina, que forman un grupo continuo de v i -
ñedo. 
PARRILLA: pago de moderna plantación si-
tuado á unas cinco leguas de distancia de la 
población, en dirección al SE; y en las proximi-
dades del ex-convento del Valle: comprende 
unas cuarenta aranzadas. 
PEDRO DÍAZ: hállase este pago formando 
con San José y la Fuente de la Teja el grupo 
de viñedo comprendido entre el camino de la 
Canaleja y el del mismo nòmbre del pago, que 
comprenderá unas treinta aranzadas: sus pro-
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píedades y caracteres los de los pagos barro-
arenosos de análogas condiciones á los del Ba-
dalejo: existe en dicho pago la fuente que se 
llama también de Pedro Diaz. 
PEDRO VELA: pago de unas veinte aranza-
das, llamado por otro nombre de la Hambre, 
que se halla situado á la izquierda del camino 
de Trebujena en las inmediaciones de la pobla-
ción: pertenece por todos sus caracteres á la 
clase de barro-arenoso. 
PELADO: (cerro del) se halla situado á la 
derecha del camino de Sanlúcar después del 
Amarguillo y Puerto Escondido, entre Tocina, 
Tizón y Valcargado: sus tierras son en altos 
albarizas y parte restante de bujeo con vidueño 
palomino y productos propios de sus tierras, 
con unas noventa aranzadas. 
PELONA: pago barro-arenoso situado entre 
Lárgalo y las Abiertas, de cuyas propiedades 
participa. 
PELIRON'. es de la misma clase y grupo que 
el anterior, hallándose entre la Jarreta y el Pe-
ral del Cangrejo, con unas cuarenta aranzadaa. 
PEONÍAS: hállase este pago comprendido en 
el grupo de Barbaina^ hácia el frente de los 
Cuadrados y entre el viñedo del Puerto de San-
ta Maria y carretera de Sanlúcar: toma su nom-
bre de una viña llamada como él, acaso por 
abundaren ella la yerba del mismo hombre: 
sus cualidades análogas á Barbaina. 
PERAL DEL CANGREJO: tierra barro-arenosa,. 
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del ruedo de la ciudad, que forma con el llama-
do Laguna del Jabonero, un pago corto en el 
cual se halla el Cementerio de la población. 
PERCEBÁ.: pago barro-arenoso con mantuos 
y mollares, situado en el grupo de Lárgalo y las 
Abiertas, junto al pfimero de estos dos pagos, 
con unas veinte aranzadas. 
PICADUEÑA: pago del ruedo de la ciudad 
con unas ochenta aranzadas, estendido desde 
Miraflores hasta el pozo de la Víbora: pertenece 
á los barro-arenosos y entre sus vidueños 
abundan los mollares, mantuos y la uva caloña, 
que se destina principalmente para verdeo. 
PIÉ DE REY: pago unido al de la Cruz de las 
Caballeras con unas ©eho ó diez aranzadas y 
análogos caracteres á aquel otro. 
PINAR: toma este pago su nombre del plan-
tío de pinos que existe en él, y se halla á la de-
recha de la carretera de Arcos en la inmedia-
ción del Badalejo, con unas, cien aranzadas: se 
halla en el mismo grupo de viñedo que Barba-
dülo, Mirabal y Cabrestera, participando de sus 
caracteres. 
PLANTALINA: pago de unas cuarenta aran-
zadas, situado frente á los Cuadrados en el gru-
po de Barbaina: sus tierras son en gran parte 
de bujeo y lustrillosas con vidueño palomino y 
productos varios como sus tierras. 
POZILLOS: pago de las cercanías de la po-
blación, lindando á la entrada del camino de 
Montealegre con unas catorce aranzadas de tier-
8 
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ra barro-arenosa y vidueño mantuos y mollares. 
PUERTO ESCONDIDO: hállase entre el Amar-
guillo y el cerro del Pelado con unas setenta 
afanzadas de tierras lustrillosas ó varias y v i -
dueños palomino, perruno, Pedro Ximenez, 
moscatel, albiílo y mantuo: sus mostos varios 
como los pagos de su clase. 
QUEMADERO: hállase á la salida de la puer-
ta de Rota, á la izquierda del camino llamado 
del pozo de la Vibora, y no existe en él mas que 
una sola viña de unas seis á ocho aranzadas de 
vidueño palomino, mantuos y mollares, siendo 
sus tierras de bujeo. 
QUINTA: llámase así el pago hoy ocupado 
por las construcciones de las bodegas tan es-
tensas del estractor Sr. D. Manuel Gonzalez 
Peña, y én cuyo pago habia anteriormente una 
viña que era llamada del Enterrador. 
ROBO ATÚN ó RABATUN, que de uno y otro 
modo se ve escrito y pronunciado este nombre 
que trasciende á corrupción de alguna palabra 
árabe: es pago de unas cincuenta aranzadas di-
vidido en Roboatum alto y bajo y situado entre 
las hijuelas que van á formar el camino del 
Carrascal á continuación de los pagos del Pan-
tanar y piarcón: pertenece á los pagos barro-
arenosos. 
RAMONA: pago albarizo de unáã cien aran-
zadas perteneciente al grupo del Carrascal y si-
tuado êntré este, el Báñete y San Blas; da bue-
nos productos análogos á sus pagos linderos, y 
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entre sus viñas mas nombradas so hallan la del 
Castillo, la del Cuerno de oro, y la que dá nom-
bre al pago llamado como este, la Ramona. 
RAMOS: (pozo de) pago de ostensión cortil, 
de unas doce aranzadas, en el ruedo de la ciu-
dad, situado en el callejón llamado la Manga 
del Toril, con tierras barro-arenosas y mantuos 
y mollares. 
RINCONES: pago del grupo de Barbaina, lin-
dante á la cañada de Huerta, con tierras alba-
rizas, lustrillosas y bujeo, y vidueño palomino 
y productos correspondientes á sus clases de 
tierra. 
DOÑA ROSA: pago barro-arenoso con algo 
de albarizo, de unas treinta aranzadas, situado 
á una y otra margen del camino de Ducha, mas 
arriba de Bogar y dando frente por un lado á 
Valdepajuela y por el opuesto á los pagos del 
Carrascal: sus vidueños mantuos y mollares y 
sus productos estimados. 
Rui DÍAZ: pago de unas cien aranzadas en 
el grupo y linde del Corchuelo, á la entrada de 
este pago, con tierras y productos análogos al 
mismo, siendo nombrada en el pago la viña lia* 
mada la Lebrijana. ' : 
SALINILLAS: hállase esto pago en lã misma 
dirección que el anterior y antes de él, ""junto 
con Mancuerda, rodeado de tierras salitrosas 
de marisma y ocupando su viñedo'un cerro al-
'barizo con. vidueño palomino: los productos 
.propios de lag tierras.y vidueño de su clase. 
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SANTIAGO: (cerro de) pago de mas de dos-
cientas aranzadas, situado en dirección casi al 
N . , en el grupo de Macharnudo, lindando con 
la hijuela alta de este pago, sus tierras son al-
barizas y de buena calidad sus productos, men-
cionándose entre sus viñas mas notables la del 
Capitán y la llamada de la Trinidad, pertene-
ciente que fué al convento de esta órden. 
SERRANA: pago del ruedo de la ciudad, si-
tuado á la derecha del camino del Calvario, que 
lo separa de Miraflores: pertenece á la clase de 
los barro-arenosos. 
SIDA : pago de unas cuarenta aranzadas en 
el grupo de Barbaina, á la izquierda de la car-
retera de Sanhicar, con tierras albarizas y v i -
dueños palomino y Pedro Ximenez, contándose 
entre sus mas notables viñas la llamada la Mi-
randa: el nombre de este pago se halla en algu-
nos otros puntos del término de Jerez y corres-
ponde á una antigua familia propietaria de la 
localidad. 
SOLETE: se encuentra situado en dirección 
al S., con ciento cincuenta aranzadas, lindando 
á la carretera del Puerto de Santa Maria y á uno 
y otro lado del camino de su nombre, inmedia-
á los pagos Lazo y Geraldino: sus tierras barro-
arenosas y sus vidueños mantuos y mollares. 
TABAJETE: pago de unas sesenta aranzadas, 
entre Tizón, Valcargado y Macharnudo, con ví-
¿lueño polomino y tierras albarizas y bujeo, for-
mando parte del grupo de viñedo circunscripto 
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por la hijuela de su nombre y camino antiguo 
de Sanlúcar: sus productos son los propios de 
las tierras que lo componen. 
TABLAS: (llano de las) hállase entre Cande-
lero, Barbaina y Marihernandez, con unas cua-
renta aranzadas de viñedo de caracteres análo-
gos á los pagos que lo rodean. 
TIZÓN: pago de unas doscientas aranzadas, 
situado en el grupo de Tabajete junto al cerro 
del Pelado y Tpcina, con vidueño palomino y 
tierras albarizas y de bujeo y productos comu-
nes á los pagos de su clase. 
TOCINA: hállase en el grupo del anterior con 
unas cien aranzadas y tierras varias lustrillosas 
de albariza, bujeo y barro-arenosa, con vidueño 
palomino y mantuo; dá productos varios en ca-
lidad, como sus tierras y las de süs pagos co-
lindantes, que constituyen el grupo de Tabajete 
y el Amarguillq: ha sido nombrada en el pago 
de Tocina la viña llamada tlel Garrotal ó del 
Canónigo. 
ToRROxr hállase en dirección al S. SO. 
en el sitio de la laguna de su nombre, lindan-
do con Gibalcon y formando el grupo de su 
nombre y de las Anaferas: sus tierras son1 alba-
rizas con faldas y bajos de bujeo, y sus vidueños 
palomino, mantuo y Pedro Ximenez: compren-
de unas doscientas aranzadas y sus productos 
son los propios de todos los pagos albarízos: 
existia èn èl ô sus inmediaciones una villa ó 
aldea de quien el pago conserva el nombre. 
14 
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TEJÀ: (fuente de la) se encuentra al final 
del grupo de viñas comprendidas entre el ca-
mino de la Canaleja y el de Pedro Diaz, forman- , 
do el estremo de los pagos Pedro Diaz y San 
José, por quienes está constituido este grupo 
de viñedo: el nombre de fuente de la Teja se 
refiere á la que allí existe conocida por este 
nombre, y los caracteres todos de estos pagos 
son análogos á los del Badalejo. 
ULLATE: encuéntrase este pago á la izquier-
da del camino de Rota, formando grupo con la 
Gallega y Garrahola: sus tierras son lustriílosas 
análogas á las del Gorchuelo y de Cuartillo y 
sus productos varios como todos los pagos de 
su clase. 
VALCARGADO: hállase entre Macharnudo, Ta-
bajete y el Pelado con tierras de bujeo y alba-
rizas, vidueño palomino y unas cien aranzadas, 
dando los productos propios de las tierras de 
su clase. 
VALDEPAJUELA: pago barro-arenoso situado 
en dirección al NE. á uno y otro lado de la car-
reterra de Sevilla, lindando con Santa Fé y con 
la cañada ancha: su vidueño predominante es 
el mantuo y sus productos los propios de los 
pagos de su clase: m nombre Valdepajuela ó 
valle de pajuela parece indicar haber habido en 
él algún depósito de azufre, como se halla en 
qtros puntos del término y en pagos de viñas 
como los del grupo del Amarguillo: comprende 
Valdepajuela unas cien aranzadas. 
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VALLESÈQUILLO: pago que comprende una 
hacienda de recreo, arboleda, y viña lindante 
con la población hacia su parte SE., con tier-
ras barro-arenosas. 
Vicos: pago de unas cuarenta aranzadas de 
tierra de bujeo y albariza con vidueño palomi-
no á distancia de unas tres leguas de la po-
blación en dirección al E. y camino de Arcos, 
junto al cortijo y cañada de su mismo nombre: 
sus productos son los correspondientes á los 
pagos de su clase y su nombre que, como es 
sabido, quiere decir aldea, se retiere á la que 
hubo de haber antiguamente en el mismo 
sitio. 
ZARZUELA: pago situado entre Candelero y 
Cantarranas, con tierras lustrillosas de bujeo y 
de albariza y vidueños palomino, mantuos y al-
billo: da productos varios como sus tierras. 
Estos son los pagos de viña que comprende 
el término de Jerez, debiendo dejar consignado 
que en la enumeración precedente pueden aun 
faltar algunos, pues en la confusion de unos con 
otros que hoy existe, .és sumamente dificultoso 
averiguar su número ¿ompleto y sus situaciones 
y deslindes. Así mismo debemos hacer presente 
que el número de aranzadas de cada uno está 
calculado solo aproximadamente,-y;põr lo demás 
ya hemos anteriormente manifestado que aun 
hay mucho que estudiar y averiguar para hacer 
este trabajo tan exacto y completo como sç 
necesita. A continuación, ahora, damos una 
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descripción de los vidueños conocidos y culti-
vados en la localidad, arreglada por las des-
cripciones del sábio Rojas Clemente. 
DESCRIPCIÓN DE LAS ESPECIES DE'VIDES CULTI-
VADAS Y MAS COMUNES EN JEREZ. 
ABEJERA: llamada así por la preferencia 
que á ella tienen las abejas: presenta la cepa 
gruesa con muchos sarmientos de color pardo-
amarillento, unos tendidos, otros derechos, ho-
jas grandes, verdes, enteras y borrosas, y las, 
uvas muy apiñadas, verdes, muy jugosas y dul-
ces, pero que se pudren con suma facilidad, 
inconveniente grande qué tiene este vidueño, 
por otra parte muy parecido en sus cualidades 
al albillo. 
ALBILLO CASTELLANO, llamado también CA-
GALON: es de cepa delgada pero de muchos sar-
mientos tendidos, de color pardo rogizo, hojas' 
pequeñas palmeadas, verdes, algo rogizas al 
desarrollarse, y que caen tarde: las uvas muy 
apiñadas, blandas, muy jugosas y dulces, que 
se vacian fácilmente, siendo vidueño temprano 
y delicado por estas circunstancias, petó que 
da mosto escelente y abundante de 41 á 42° de 
peso: es muy atacado por las hormigas. 
ALBILLO NEGRO: vidueño poco común y que 
difiere del anterior por el color negro de su uva 
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y su t^plíejo mas fino y por sua racimos mayo-
res y mas apretados: tiene también los sar-
mientos de color mas claro y las hojas poco 
palmeadas y casi enteras. 
ALBILLO, PAKDO llamado también uva pardi-
lla y que difiere de las anteriores por sus hojas 
mas borrosas y sus uvas de un verde amari-
llento claro, menos blandas y sabrosas que las 
anteriores y no tan tempranas, pero como todos 
los aíbillos apropósito para mostos finos. 
AGRACERA: se caracteriza por el agraz ó 
sabor ácido de su uva, que la hace completa-
mente inútil para el vino, siendo uno de los v i -
dueños más tardíos que se conocen, pues está 
echando flores hasta fines de verano y se le 
coge el fruto hasta Noviembre. Sus uvas son 
muy grandes, negras ó moradas, claras, y sus 
racimos pequeños y ralos,' algunos grandes y 
apretados en las parras bajo cuya forma se cul-
tiva casi únicamente: tiene la cepa delgada, los 
sarmientos numerosos y de muchos brazos/ y 
de color blanco verdoso y en parte algo rojizos 
y las hojas pequeñas lustrosas y muy persis-
tentes y verde-oscuras, casi del todo lampiñas. 
AGRACERA DE SOTO: así llamada por Rojas 
Clemente en reconocimiento á la inteligencia é 
instrucción de Francisco Soto, capataz que era 
en Jerez de D. Jacobo Gordon: es un vidueño 
de la misma especie que la anterior, de uvas 
grandes no muy negras y no tan tardias, y por 
lo demás de caracteres análogos á ella, así como 
í\ la Melonera, que describiremos después, aun 
cuando se preste algo mas para vino por su 
menor agraz. 
ALMUÑECAR: llamada así por el punto de su 
procedência y destinada para la pasa, por lo 
que se le conoce con el nombre de UVA DE PASA 
y PASA LARGA, por la forma oval y prolongaría de 
sus uvas también parecida al dátil, razón por la 
que forma con la Loja, Botón de gallo y otras 
especies análogas el grupo de las uvas llama-
das datileras: tiene la cepa delgada, sarmientos 
largos y abundantes de color pardo-rogizo cla-
ro, las hojas algo amarillentas, lampiñas, uvas 
tempranas largas y estrechas muy traslucientes, 
carnosas, y abolladas por el lado que mira al 
escobajo: se encuentra en parras y en cepas, 
pero poco cultivadas por ser su destino propio 
para el comercio de la pasa, abandonado en 
Jerez, sin embargo de que su mosto hace buena 
liga con el Pedro Ximenez. 
BEBA: cepa medianamente gruesa, con sar-
mientos pardo-rojizos, íargos, delgados y ten-
didosv las hojas grandes y muy blancas, bor-
rosas por debajo con figura algo irregular, 
palmeadas ó lobadas y algunas con ampolla ó 
abolladuras: las uvas apiñadas, duras y sabro-
sas en racimos grandes que el sol les dA un 
dorado sucio: son tardías y por esta razón se 
emplea para cuelga y en algunos puntos para 
pasa de legia y asimismo para verdeo: da, sin 
embargo, anostos de 9o de peso. 
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BOTÓN DE GALLO: llamado también Verdejo, 
de la familia de las datileras, con los sarmientos 
largos, racimos pequeños, uvas chicas muy 
dulces y jugosas, apiñadas y doradas, y por lo 
demás parecida á la Almuñecar. 
BOTÓN DE GALLO NEGRO: tiene hojas amari-
llo-verdosas y uvas negras muy dulces y por 
lo demás caracteres análogos al anterior. 
CALOÑA: cepa mediana, pocos sarmientos, 
cortos y erguidos, de color pardo-rogizo: hojas 
medianas casi enteras, desigualmente borrosas, 
algo rugosas y de color verde algo amarillento: 
racimos grandes de uvas grandes blancas sa-
brosas, pero algo agrias, como lo indica su 
nombre de origen árabe, que quiere decir agrura 
ó vinagre: es vidueño temprano y se usa para 
verdeo. 
CALOÑA NEGRA llamada también CARCHUNA 
con las hojas mas amarillentas, uvas negras, 
largas y gruesas, más dulces y tempranas, y 
muy apropósito para verdeo. 
CAÑOCAZO: que en árabe equivale á uva y 
blando, ise llama también MOLLAR BLANCO: tiene 
la cepa gruesa, muchos sarmientos erguidos 
unos, otros algo inclinados, gruesos y de color 
rojo parduzco claro con mezcla de amarillo: las 
hojas grandes casi enteras verde-amarillentas, y 
los racimos grandes algo ralos con uvas gran-
des muy dulces y tempranas^ escelentes para 
mosto, que da de peso 11 Ii20, 
FÉRRAR: cepa-gruesa de pocos sarmientos, 
cortos, gruesos, de color pardo-rojizo claro y 
uniforme, hojas verdes amarillentas, racimos 
grandes y uva casi negra, grande y muy tardia: 
en parra para lo que es apropósito, da mucho 
mas fruto y numerosos sarmientos á que hace 
referencia el nombre de Ferrar que en árabe 
quiere decir cabellera, muchos brazos ó sar-
mientos: su mosto 8o 1[2 de peso, pero no es 
apropósito para vino, siendo la uva agridulce. 
JAÉN NEGRO: cepa mediana de sarmientos 
abundantes, cortos y pardo-rojizos, hojas pe-
queñas de verde amarillento subido, muchos 
racimos medianos y apretados y la uva redonda 
negro-rojiza, tardías y duras de hollejo, aunque 
carnosas: su mosto da de peso H0 i\% 
JAÉN BLANCO: llamado también GarriUa, es 
auálogo al anterior, menos en el color de su uva. 
LOJA: (uva de) de la familia de las datile-
ras con sarmientos largos pardo-rojizos tendi-
dos y numerosos: hojas pequeñas muy amari-
llentas: racimos grandes y partidos á veces en 
dos por la punta y uvas blancas apiñadas, 
jugosas y de hollejo delgado: es buena para 
^asa como todas las de su clase y para verdeo, 
siendo procedente del pueblo de su iioTpiJapek 
MALYASÍA: sarmientos erguidos, CQPÍOS-, blan-
co-rojizos: hojas grandes irregujare» lobadas ó 
palmeadas verde-amarillentas y uvaa traslucien-
tes, blancas muy blandas, pero de hollejo grue-
so y muy tempranas y dulcés, siendo escelente 
para vino? su procedencia catalana. 
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MANTÜO' CASTELLANO: esta vid constituye 
casi una mitad del plantío de Jerez: tiene la 
cepa gruesa, los sarmientos pardo-rojizos infe-
riormente y blanco con tinta de rojo en la par-
te superior, siendo numerosos y largos: hojas 
verde-amarillentas y rojizas al caer, medianas 
casi enteras muy borrosas por bajo: racimos 
grandes y bastantes y la uva también grande, 
igual y muy sabrosa y temprana, siendo fácil de 
rajarse y pudrirse con las lluvias: el peso de su 
mosto 9 3(4°. 
MANTUO CORDOVI: sarmientos blanquizcos, 
duros, hojas verde amarillentas y uvas grandes 
doradas y traslucientes. 
MANTUO LACREN: ladrenado ó layren que 
puede provenir del árabe alainer ó sea cosa 
dè Alhizán, region de Persia: es igual al ante-
rior, teniendo sus uvas menos traslucientes y 
muy apiñadas y mas tardias. 
MANTUO MORADO: se diferencia solo de las 
anteriores'por el color morado ó rojo claro de 
sus uvas. 
MANTUO DE PILA: sarmientos blanquizcos 
duros y algo borrosos en la base y uvas mas 
duras, dulces pero mUy tardías, inconveniente 
que tiene este vidueño: el ^nombre de pila 
parece lo trae del pueblo así llamado en el rei-
no de Sevilla. \ 
• MELONERA: llamada tarhbien RAYADA, de 
cepa grande, de pocos sarmientos, cortos, blan-
co-cerdosos, con ligera tinta rojiza en su par-
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te superior,. hojas medianas casi enteras algo 
lustrosas y uvas negras con fajas negro-gris, 
duras, tardias y de sabor algo áspero y ácido, 
como todas las vides agraceras, que apenas se 
encuentran mas que en parra. 
MOLLAR NEGRO: llamado también sevillano, 
de cepa mediana, sarmientos muchos, tendidos, 
pardo rojizos, tiernos con hojas grandes casi 
redondas, de color verde-amarillento, que se 
vuelve rojizo antes de caer, racimos grandes 
y abundantes y uva negra que se usa para ver-
deo, pesando su mosto 9o. 
MORAVITA: sarmientos pardo-rojizos, hojas 
verde-oscuras, racimos grandes y uvas grandes 
negras y traslucientes, de hollejo delgado, de 
sabor grato, poco dulce: llámase también jaldo-
na, que quiere decir en árabe cosa perpétua» 
siendo vid muy duradera y que solo se cultiva 
en parra como la Santa Paula y todos los lla-
mados gabrieles. 
MOSCATEL GORDO BLANCO: llamado también 
romano y flamenco: tiene la cepa gruesa, los 
sarmientos dê  color amarillo de caña, las hojas 
pequeñas de verde algo amarillento subido^ en-
teras ó casi enteras y, uvas grandes blancas y 
con el sabor almizcleño propio de^los ^piosca-
teles. - i - ; . . - - . 
MOSCATEL GORDO MORADO: diílepô: del ante-
rior por el color morad0;.de? §u uŷ  y también 
el de. los sarmientoe qiieson algo pardo-rojizos. 
MOSCATEL MENUDO PLANCO; llamado tam-
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t)ien morisco y.fino: tiene la cepa mas delgada 
que los anteriores, sarmientos muchos, tendi-
dos y blandos de color pardo-rojizo intenso; los 
racimos, y las uvas pequeñas muy dulces, sien-
do la especie que dá mejor vino moscatel. 
SANTA PÁULA: cepa delgada, hojas peque-
ñas algo palmeadas, y los sarmientos rojo-par-
duzcos tendidos y broncos, y uvas análogas á 
la moravita, con la que tiene en todo semejanza, 
no cultivándose apenas mas que en parra. 
PALOMINO Ó PALOMINA BLANCA, llamado 
también LISTAN COMUX, TEMPRANILLA, ORGAZUE-
LA, ALBAN y OJO DE LIEBRE: cepa de caña del-
gada y' cabeza gruesa, sarmientos muchos, lar-
gos, delgados y ondeados, de color pardo-rojizo 
claro y blancos con tintas de rojo; hojas me-
dianas iguales, palmeadas, de color verde os-
curo y muy 'borrosas inferiormente; de flores 
tempranas, racimos grandes y uvas medianas 
de color dorado parduzco ó blanco-verdosas si 
no les ha dado el sol, y muy sabrosas y azuca-
radas, dando mosto fino y de cuerpo que ha 
llegado á dar hasta 15° de peso: es el vidueño 
mas estendido en las albarizas de Jerez. 
PALOMINO NEGRO llamado también CENTELLA: 
es análogo al anterior, diferenciándose por sus 
uvas cíe color negro. 
PEDRO XIMENEZ: vidueño productor del cé-
lebre vino de su nombre y útilísimo para la 
confección de toda clase de mosto: es de cepa 
• grande, sarmientos erguidos, hojas medianas y 
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pequeñas, lobadas ó irregulares y de nervios 
rojizos algo verde-amarillentas, uvas algo .dora-
das traslucientes, blandas, sumamente dulces y 
muy tempranas, en racimos medianos: su mos-
to es el de mayor peso, sirviendo igual para 
el vino seco que para el rico dulce de su nom-
bre: es vidueño originario de Canarias y Made-
ras y traido á España de las orillas del Riu 
por Pedro Simon Ximon ó Ximenez, de quien 
le proviene el nombre. 
PEDRO XIMENEZ LOCO, por otro nombre so-
PLONA: tiene los sarmientos horizontales y la 
cepa gruesa: las hojas sin nervios rojizos como 
el anterior; los racimos grandes y las uvas 
grandes también y ligeramente ásperas. 
PERRUNO: cepa gruesa, muchos sarmientos, 
rectos, erguidos, rojo-parduzcos claros, hojas ir-
regulares algo enteras, lustrosas, racimos abun-
dantes y uvas gruesas traslucientes y muy tar-
días, de color amarillo de latón y duras: dá es-
celente mosto de 42o de peso. 
PERRUNO NEGRO: es análogo al anterior va-
riando en el color negio-rojizo de sus uvas. 
PIÉ DE REY, Ó uva de rey llamada también 
TAMORLÁNA: da su hombre ó uno de los pagos 
de Jerez y es de cepa gruesa de pocos salimien-
tos, horizontales, pardo-rojizos, dehojapequefia 
entera ó irregular, lustrosa, de racimos grandes 
ralos, uva grande de sabor dülce áspero y .útil 
para cuelga. 
Qu ERR ANTA TWAJÁS: llamada también' TETA 
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DE VACA, CORAZON DE CABRITO, ZUCARI, COLORA-
DA y LEONADA : cepa gruesa, sarmientos tendidos, 
hoja médiana, entera ó irregular, de verde ama-
rillento, pocos racimos y uvas grandes irregula-
res de color rojo claro y también blanco, prin-
cipalmente en parra, que es donde mas se culti-
va, con un sabor áspero-agradable: su uso para 
cuelga. 
RABO DE VACA: cepa gruesa de Sarmientos 
largos y tendidos, hojas casi redondas rugosas 
y verde-amarillentas, racimos ralos y uvas do-
radas carnosas y ásperas, poco apropósito para 
vino. 
VERDAGUILLA: llamada también ALBILLO LO-
CO, de cepa mediana, sarmientos duros, hojas 
grandes borrosas, y muchos racimos con uvas 
apiñadas casi redondas, de color verde-claro y 
algo agrias: es vidueño poco común y poco 
apropósito para mosto. 
VIGIRIEGA COMÚN: cepa mediana, muchos 
sarmientos y hojas amarillentas, medianas, casi 
enteras y redondas: con pocos racimos y uvas 
casi redondas, blanco-verdosas y muy dulces, 
siendo escelente para mosto y para verdeo muy 
apreciada; 
VIGIRIEGA NEGRA:: se diferencia del anterior 
por el color negro de la uva, que çs también 
mucho menos dulce. 
Además de las especies descritas aun exis-
ten algunos otros vidueños pero en número 
muy reducido; .debiendo sin embargo hacer 
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mención de algunas especies que se han intro-
ducido modernamente y entre ellas una varie-
dad traida de Fontaineblau (Francia) por el pro-
pietario y cosechero Sr. D. Fernando Moreno, y 
cuyo vidueño parece ser muy esquilmeño y 
muy temprano y de uva dulce apropósito para 
los vinos de esta clase, cultivándolo el citado 
propietario en viña de su propiedad, pago de 
Carrahola. También debemos hacer mención 
de algunas cepas de Burdeos traídas por el co-
nocido cosechero y extractor Sr. Domecq, quien 
las cultiva, aunque en pequeña escala, en sus 
propiedades, de las que, según nuestras noticias, 
ha obtenido algún vino del carácter de las de 
la localidad de donde procede el vidueño. 

DE LAS PRINCIPALES CLASES DE VINOS DE JEREZ, 
DE SUS MÉTODOS DE CONSERVACION Y AÑE-
JAMIENTO Y VALUACION DE LA RIQUEZA QUE 
REPRESENTAN. 
El viñedo de Jerez produce dos clases ó 
grupos de vinos naturales, que son los dulces y 
los secos blancos, y pudiera producir igualmen-
te un tercer grupo de vinos tintos si entrara en 
el cálculo comercial de los vinateros aprovechar 
para este objeto las diferentes clases de uvas 
tintas que se cultivan en la localidad. El gru-
po de los vinos dulces comprende dos varieda-
des también naturales, que son el moscatel y 
el Pedro Ximenez, productos ambos de los rés-
pectivos vidueños de sus nombres; y aun pu* 
.diéramos agregar otras dos especies mós, la 
(ana de vino dulce común formado con uvas de 
diferentes vidueños y del cual presentó mues-
j p en la exposición jerezana de 1357, con el 
sombre de vino de lágrimas, el cosechero Sr. 
D. Fernando Moreno, y la otra el del vino dulce 
T formado con una especie de vidueño importado 
de Francia (Fontainebleau) y de la cual presen-
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tó.jtaiíibien ejemplar en La citada exposición el 
referido Sr. Moreno: el primero de estos dos vi-
nos era de color rubí y de diez años de edad: el 
segundo era de edad de tres años de color topa-
cio oscuro, dulce, fino y aromático: pero ni una 
ni otra especie son comunes en la población, 
la primera porque los vidueños de que estaba 
confeccionado se destinan con preferencia á la 
formación de vinos secos; y la segunda porque 
la vid que la produce no ha llegado á estender-
derse en razón á que con dificultad puede ha-
cerse un dulce tan superior como el moscatel 
y el Pedro Ximenez y porque no hace hoy tam-
poco necesario su cultivo el consumo que de 
vinos dulces tiene lugar en el comercio. El 
vino moscatel, cuyas ricas cualidades no admi-
ten competencia, se confecciona también en 
cantidades no muy grandes, y tanto por su es-
celencia como por su escasez adquiere en el 
rrçercado-un elevado precio: su color ordinaria-
¡nente es claro amarillo tostado, su consistencia 
gruesa y su ( sabor dulcísimo, y el propio de 
•todos los: frutos ñioscateles que como es sabido 
es almizclado,y?;tan característico que no pue-
4e confundirse coíi, ningún otro. El Pedro X i -
jnenez cuya escelencia es bien notoria, eé el 
jdjilce que se elabora en mayor cantidad sus 
¡caraofó^es -son color oscuro rojizo trasparenté, 
ó,de granate, consistencia espesa, sabor d,ulce 
•especially aroma parecida al de la pasa. . • 
- i ..vl^m&aepà de formar estos, vinos es cogien-
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üo para el Pedro Ximenez la uva del vidueño 
de su nombre en completa madurez: se le des-
palilla y solea por espacio de algunos días hasta 
que principia á ponerse apasada: en este estado 
se pisa y el jugo puro se vierte en las pipas y 
se traslada á las bodegas sin otra preparación 
mas que la de adicionar una á dos arrobas tie 
aguardiente de 35 á 40 grados à cada pipa: sue-
le unirse al Pedro Ximenez la uva cañocazo, -cíon 
la cual hace buena liga: luego que el mosto ha 
fermei)tado y se aclara en la bodega, que gene-
ralmente se verifica al mes y medio ó los dos 
meses, se trasiega el vino á otras vasijas y èe 
le vuelve á añadir á cada pipa otra cantidad 
como la primera de aguardiente, y así se deja 
que se añeje, sin otra mas preparación ni mo-
vimiento. El vino moscatel se hace de igual 
manera, sin mas diferencia que la utfa lió se 
soléa tanto como la del Pedro Ximenez; bastan-
do el que esté suflcientemeftté madura. El vino 
dulce común se hace de igual modo, soleando 
hastáfiiacerse casi pasa la uva, y"otras vecés'se 
hace con el mosto común, ya moviéndôlo' y 
trasegándolo continuas y repetidas vêces pára 
paralizar é impedir la fermentación', '^ã^ dete-
niendo esta con grandes pròporciòríéã dèràgtiar^-
diente, y mezclándole también^ tfròftó à ibósto 
cocido, llamándose entonçeâ tfinòdulce alagado: 
pero estos vinos así prôjpáfrtâtfs hb iféheft min-
ea ni la estabilidad' fíi ios cáráctéres del mos-
catel ni del Pedro Ximenez. El mostb de este 
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último sale siempre al mercado á doble precio 
que los mostos secos, y á poco más el mosto 
moscatel, 
Los vinos secos son todos resultado de un 
solo mosto, producto de todos los vidueños 
cultivados y no ofrecen mas que dos varieda-
des naturales, de las cuales la una constituye el 
vino propiamente llamado de Jerez y la otra lo 
que se llama vino amontillado: una y otra son 
resultados naturales de las evoluciones espontá-
neas que hace el mosto sin que el arte inter-
venga en gran cosa para producir uno ú otro 
carácter. El vino amontillado es amarillo pálido 
ó de ámbar claro, trasparente, de impresión 
seca al paladar y de olor parecido algo al de la 
nuez: la otra variedad ó el vino propiamente de 
Jerez, al cual pasa también el amontillado, cuan-
do adquiere cierta vejez, es de color mas in-
tenso amarillo de oro, tirando algo á rojizo á 
medida que se añeja, mas grueso que el amon-
tillado pero mucho mas suave al paladar y de 
aroma abundante y especial. Entre el tipo de 
estas dos especies existen una multitud de va-
riedades naturales constituidas por los caldos 
que no han llegado á adquirir aquellos dos 
grados de perfección, y que según sean mais ó 
menos aromáticos, de color mas ó menos claro 
ó intenso, de paladar mas ó menos seco, suave 
0 sabroso, reciben los nombres de vinos finos, 
entrefinos, bastos, redondos, abocados, colora-
dos, etc.: pero que todos ellos no son mas que 
variedades inferiores de las dos clases citadas. 
En el lenguaje de las bodegas el vino de 
Jerez, propiamente dicho, se llama palo cortado, 
por señalársele en las botas con un palo ó línea 
de lápiz blanco cortado oblicuamente por otra 
linea mas pequeña: y el vino amontillado se le 
llama de palma por señalársele con esta misma 
figuíâ; los vinos limpios que no son palo cortado 
ni palma seles llama vino de raya por señalár-
seles con una raya de lápiz y sucesivamente á los 
vinos que son aun más inferiores se les señala y 
llama por dos rayas y por ires: estos últimos 
constituyen los vinos bastos colorados, y se acer-
can á los espirriaques y aguapieces, que se seña* 
lan por las letras con que sus nombres empiezan, 
y que son los caldos- que se obtienen de la última 
espresion de la casca, rociada repetidas veces 
con agua y cargados por consiguiente de mul-
titud de sustancias colorantes y de otros géne-
ros, con escesiva cantidad de agua. La uva co-
gida recien llegada á la madurez es la que mas 
fácilmente se presta á dar mostos claros con 
tendencia al amontillado, así como la recolecta-
da en su madurez completa produce mas ordi-
nariamente el vino oloroso jerezano. Los mos-
tos hacen su fermentación tumultuosa en el es-
pacio de dos ó tres meses por regla general, y 
cuando han aclarado se les trasiega á otras va-
sijas separándolos de la masa de sustancias 
que han depositado durante la fermentación, y 
que se conocen con el nombre de lias, por lo 
que á esta operación se- le llama desliar. Ek 
mosto trasegado se le combina con una canti-
dad de aguardiente superiorj media, una ó dos 
arrobas por bota mas ó menos según la fuerza 
y calidad del mosto, ó bien se le írocia.en vez 
de aguardiente, y esto es preferible, con igual ó 
proporcionada cantidad de vino añejo. Sin otra 
preparación mas que esta se pone el mosto á 
la venta y pasa á manos de* los , almacenistas 
para su conservación y añejamiento. El estudio 
de los pagos de viña es indispensable para la 
valuación de los mostos y el destino y conser-
vación que se ha de dar á cada uno; porque 
solo pueden apreciarse sus condiciones de añe-
jamiento por su procedencia: no así la valuación 
del vino ya añejado, él cual se juzga solo por 
las cualidades que presente el líquido. Los 
mostos barro-arenosos no se añejan con la fa-
cilidad que los albarizos, y aun cuando se añejan 
nò son tan constantes on sus caracteres ni ad-
quieren : las condiciones de finura, . aroma :y 
cuerpo que los otros; los procedentes de bujeo 
tienden, fácilmente al: añejamiento» pero con: el 
carácter grueso'y; toasto que los- caracterizar los 
lustrillosos dan también.fácilmente vinos .envi-
dados y poco fin'os;caun>cuando á; veces: sean 
olorosos, y á medidaique-'las-jtfbarizas presehtan 
tajones' maŝ  calizos'y;estratificados meniida-
ooriente, daff sus mostos ios vinos de .mas esce-
ientes' cualidades. ' Influye .también ísotoematóe-
ra en esto la clase y edad dé los vidueños,y ya 
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anteriormente liemos indicado acerca de este 
punto el juicio que sobre los mas entendidos 
se tiene formado en la localidad, aun cuando 
tanto sobre esto como también sobre las tierras 
creemos que hacen todavia falta algunos ma-
yores estudios. ; 
La conservación y afiejamiento de los vinos 
se verifica en la localidad por dos métodos di-
ferentes: el uno por añadas y el otro por el sis-
tema que se llama de soleras: el primero se 
halla reducido á conservar las cosechas ínte-
gras en sus pipas de deslio, sin modificación 
alguna artificial, en cuyo caso la edad dê  los 
vinos puede dilatarse indefinidamente hasta don-
de alcancen sus mermas de consunción y eva-
poración: mas no sucede lo mismo con sus ca-
racteres, que van variando á medida que el l i -
quido envejece, teniendo cada vez mas consis-
tencia, oscureciendo sucesivamente su color y 
adquiriendo el aroma especial que adquieren los 
vinos viejos, y llegando, en fin, aponerse con los 
caracteres* todos que hacen se les compare vul-
garmente con bálsamos y esencias; de esta clase 
de añejos son muy escasos los que se conservan, 
y generalmente las cosechas íntegras no se sos-
tienen más allá de cuatro á seis años,-después; de 
c(uyo tiempo, pasan á formar parte del sistema* »de 
.soleras. Este segundo método, por, el contrario 
del anterior,.tiene por objetó¿;sostener el vino 
constautemente. en una misma edad y con con-
diciones siempre rfij as ¡y determinadas ó modi-
ficables solo á voluntad, verificándose esto por 
adiciones sucesivas de una escala descendente 
de añadas de vino de una misma especie que 
puede ser mas ó menos estensa comprendiendo 
cuatro, seis, siete ó mas años: el vino que se 
consume estrayéndolo de la solera madre, de la 
cual nunca se saca mas que una parte, se re-
pone en esta con vino de igual clase de una 
añada menos, y á este con la de otra menor y 
así sucesivamente hasta terminar reponiendo 
con mosto en la última ó mas moderna série 
de la escala del solerage: de este modo el vino 
de la matriz encierra siempre líquido de una 
misma edad y de unas mismas condiciones ad-
quiridas por el mosto en su pase anual y suce-
sivo por ias varias escalas del pipaje de la so-
lera. Este ingenioso sistema que constituye 
toda la especialidad y la gran riqueza de las 
bodegas de Jerez, no siempre se verifica de la 
manera que hemos indicado tan estensa, labo*-
riosa y de gran coste, sino que se simplifica su-
primiendo las escalas criadoras y se sostienen 
las soleras con añadas que presentan caracte-
res análogos al del vino que contienen. Tales 
Son los métodos seguidos para la conservación 
y añejamiento de los vinos en la localidad, no 
siendo posible que en los cortos límites de un 
folleto entremos á dar mas detalles sobre ellos 
ni á especificar las operaciones varias que lo 
mismo las añadas que las soleras necesitan á 
veces para ser sostenidas en sus estados res-
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pcctivos por las enfermedades y ^Iteraciones 
que sus líquidos pueden sufrir. 
El mosto en Jerez no se consideré con con-
diciones de verdadero vino hasta la edad de 
cuatro años, y hasta esla edad no sale al mer-
cado para surtir el consumo local, el manteni-
miento de soleras y el comercio de exportación: 
circunstancia por la cual puede calcularse en 
parle el almacenado constante que hay en la po-
blación, que debe comprender indefectiblemente 
cuatro cosechas ó sean unas 144.000 botas. 
Los escasos datos oliciales que sobre este 
punto existen y de los cuales consta que en 
1826 habla almacenadas 1.659,071 arrobas y 
2.675.790 en el año de 1855, comprueban este 
aserto hasta cierto punto, pues si bien estos 
datos arrojan una cifra menor, debe tenerse en 
cuenta que son datos dados por Iqs mismos al-
macenistas para los efectos contribuyentes, y 
ha de suponerse en ellos una gran inexac-
titud. El número de bodegas existentes en 
la población que en 1855 era de novecientas, 
y hoy puede calcularse en muy cerca de mil 
con cabida para mas de 200.000 botas, com-
prueban también aquel dato; pues comprenden 
aun mas cabida de vinos que la existoncia que 
hemos supuesto: pero indudablemente el alma-
cenado no abraza mas quo las cuatro cose-
chas referidas, necesarias en el estado actual 
del comercio de esportacion, y de estas cose-
chas, debe suponerse lo equivalente á una, 
n 
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constituyondo las soleras y vinos viejos, para 
que resulte equilibrada la cifra de 144.000 botas 
que suman las cuatro añadas con arreglo á la 
producción del viñedo, descontadas en cada 
• una las pérdidas naturales que los mostos dan 
en su crianza, El capital que este almacenado 
representa puede fácilmente calcularse de un 
modo aproximado por los precios que tienen 
los caldos en el mercado: los vinos nuevos de 
cuatro años se valúan por el doble del precio 
del mosto, y su término medio en la actualidad, 
es de 150 pesos ó sean 2.250 reales bota, según 
el término medio de 75 pesos á que vimos en 
otro lugar estaban actualmente los mostos: re-
sulta, pues, que por este concepto valdría el al-
macenado 324 millones de reales, á los cuales 
debemos añadir el aumento de valor que repre-
senta la parte que se halla almacenada por so-
leras. El precio de estas, así como el de los 
vinos viejos, es muy vario, y soleras hay que no 
se espenden menos de 20 á 30.000 reales la bota: 
mas sus precios ordinarios y corrientes fluc-
túan desde 4 á 5, 6 y 8.000 reales, de donde to-
mando el término menor de 4.000, resulta un 
valor de 144 millones á la cifra de una añada que 
hemos considerado comprendida en esta forma 
de conservación. El valor, pues, total de los 
vinos almacenados asciende á mas de 387 mi-
llones de reales, y sin temor de equivocarse á 
más de 400, correspondiendo por consiguiente 
á cada bota un valor medio de unos 2857 reales, 
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sin contai' el casco, que á razón de 200 reales 
cada uno, y existentes en número de 144.000, 
representan otro capital de 28 millones de rea-
les: y si á esto agregamos el de las bodegas 
cuyas 1.000 existentes representan otro capital 
de unos 50 millones y con estas cifras se suman 
los 210 millones que importaba el valor de las 
viñas, tendremos que el capital en esplotacion 
constante, representado por las viñas, las bode-
gas y los cascos y vinos en conservación, as-
ciende á 680 millones de reales. Debemos tam-
bién hacer presente que este capital y almace-
nado no comprende mas que las existencias de 
caldos jerezanos, y mas adelante veremos que 
existe además una masa considerable de líqui-
dos procedentes de otros puntos, como lo ma-
nifiesta desde luego la cabida de las bodegas 
que escede en muebo á la cantidad de produc-
tos de la localidad. 
El coste del almacenado ó conservación del 
vino se calcula anualmente en unos 200 reales 
por bota, y por consiguiente la bota de cuatro 
añadas, según los precios que hoy se estiman, 
deja al almacenista un producto líquido de 326 
reales, que viene á equivaler próximamente al 
mismo tipo por ciento que vimos debia dejar el 
mosto al cosechero. Estos productos se hallan 
sin embargo sujetos al comercio de exporta-
ción, de quien esclusivamente dependen , y por 
quien alternativamente aumentan 6 disminuyen, 
v el cual no le es siempre favorable, como 
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se verá por lo que manifestaremos después. 
No hemos indicado nada de la especie de 
vino, que se llama en la localidad de color, el 
cual se hace artificialmente, cociendo una parte 
de vino y mezclándolo en mayor ó menor canti-
dad con el caldo común: de estos vinos se con-
servan también algunas soleras, pero su consu-
mo es muy limitado. También se hacen vinos de 
frutas, guinda, naranja, etc., mezclando sus zu-
mos ó esencias, con los mostos, y en la exposi-
ción de 4856 se presentó un vino claro formado 
del jugo del melon: pero ninguna de estas es-
pecies se hacen mas que en pequeñas cantida-
des y como objeto puramente de curiosidad. 
Los vinos notables por su excelencia y an-
tigüedad que se hallan en Jerez, son numerosos 
y en muchas bodegas de los almacenistas y es-
tractores se encuentran tipos notables bajo d i -
ferentes conceptos. El distinguido senador del 
reino Sr. D. Rafael Rivero y de la Tijera, es sin 
disputa alguna el que conserva las soleras mas 
viejas y esquisitas de vino, genuino de Jerez, 
contando entre ellas algunas que datan del pa-
sado siglo; sus moscateles no tienen tampoco 
rival, y guarda otros viejos y esquisitos dulces, 
entré los cuales se halla el del tonel llamado 
del Carnero, que goza cierta celebridad. En 
vinos también del estilo jerezano encierran al-
macenados notables los estractores Sres. Pe-
martin, Goñi, Domecq y otros, y en las bodegas 
de este último es renombrado un tonel denomi-
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nado Napoleon. Notable por lo viejo conserva 
asimismo una bota de vino seco jerezano el dis-
tinguido estractor Sr. D. Jorge Suter, ¿i ciuien se 
debe el plano único existente del viñedo jerezano, 
y de cuya bota notable conservamos una muestra 
que hemos debido á la atenta amistad de dicho 
señor. En la clase de vinos pálidos son abun-
dantes las bodegas de la mayor parte de los 
estractores, princi^almente las de los Sres. "Ysa-
si, Misa, Garvey y otros, y conservan así mis-
mo vinos esquisitos y soleras de la más esce-
lente calidad diferentes estractores y almace-
nistas como los Sres. Villegas, de la Torre, Lopez 
Ruiz, Sanchez Romate y muchos que seria pro-
lijo enumerar. Las bodegas de Gonzalez, de 
Garvey y de Misa, son las mayores en capaci-
dad y estension y las del primero sobre todo, 
constituyen el mas importante establecimiento 
vinatero de Jerez, siendo notables por su esten-
sion, su fábrica y la variedad y riqueza de su con-
tenido, que comprende esquisitos vinos y soleras 
especiales entre las que se halla una de vino 
puro sin mezcla absolutamente alguna de aguar-
diente ni otro beneficio, solera que por este 
concepto y sus superiores cualidades, no tiene 
rival en mérito y valor. El Sr. Gonzalez, cuya 
laboriosidad ó inteligencia son dignas de elogio, 
ha llegado á montar su establecimiento con to-
das las condiciones de una casa modelo en este 
género de industria comercial, siendo el primer 
estractor de Jerez, y sus vinos principalmente 
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páli los , do ios que gozan mayor crédito en los 
mercados esteriores. 
CONSUMO Y EXPORTACIÓN DE LOS VINOS DK 
JIÍHEZ. 
El consumo de los vinos jerezanos puede 
decirse que en su mayor parte pertenece al co-
mercio de esportacion esterior. La localidad 
íibsorve, según el encabezamiento hecho por la 
municipalidad para los efectos contribuyentes, 
unas 35.104 arrobas que no puede haber incon-
veniente en aumentar en algo mas, y la saca de 
caldos para el interior del reino se lleva tam-
bién una parte no ^despreciable, pero que no 
conocemos dato alguno para calcularla. La 
masa mayor y más importante la absorve, como 
hemos dicho, la esportacion esterior y los que 
se ocupan de llevarla á cabo se conocen con el 
nombre de estractores. Según el catastro de 
1754 solo habia entonces en Jerez nueve indus-
triales de este • género pero sucesivamente se 
han ido aumentando y hoy son numerosas las 
casas que se ocupan de este tráfico, el mas 
productivo de todo el negocio vinatero y por 
desgracia el que ha sido menos esplotado por 
los naturales del país. Individuos, sociedades 
y compañías estranjeras han sido generalmente 
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las esplotadoras de este comercio y hoy siguen 
figurando en él los nombres ya antiguos en la 
localidad de Gordon, Domecq, Garvey, Haurie, 
y los mas modernos deByass, Penfold, Cossens, 
Furlong, Wisdom Water, Cramp Suter, Macken-
zie, Ivison, Castles, Davies, Webber, Stallar, 
Smith, Toms, Woellwarth, Steenackers y otros 
que están desde luego indicando su exótica 
procedencia pero manifestando en su aflujo á la 
localidad la pingüe escelencia del negocio. Y 
así es efectivamente, siendo tal su importan-
cia que solo á Inglaterra suministran nuestros 
vinos el 40 p .§ del consumo total de aquel pais, 
á donde no consigue llevar Francia mas que 21 
.p-8» Portugal el 22 y el resto los demás países 
vinícolas, siendo como es sabido el reino unido 
de la gran Bretaña el principal mercado con-
sumidor á donde concurren todos los centros 
vinateros. 
Los vinos que se esportan de la localidad 
son generalmente el resultado de diversas com-
binaciones verificadas con las distintas especies 
que encierran las bodegas: y así es que se pre-
sentan en los mercados con una infinita varie-
dad de precios. Los ingleses conocen el vino 
de Jerez por el nombre de Sciierry y sus dife-
rentes clases ó combinaciones por el color y 
por las libras esterlinas que representan: así es 
que cuando se liega al círculo del comercio es-
portador cambia el lenguaje vinatero, y las 
combinaciones se distinguen denominándolas 
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vino de tantas ó cuantas libras: también desa-
parece la palabra vino y se sustituye por la del 
color, y así se dice un pálido, un oro de tantas 
libras: y hasta se han unido á ciertos tipos los 
nombres de algunos estractores, conociéndose 
el pálido superior con el nombre de pedido Gon-
zález y el oro con el de oro de Domecq, siendo 
estos dos colores los que representan las dos 
clases ó estilos de vinos, el de Jerez y el amon-
tillado en que hemos visto se clasificaban na-
turalmente las especies de vino de la localidad. 
De estos dos estilos uno ú otro llevan todas 
las combinaciones que confeccionan los estrac-
tores, y sus distintas calidades y precios son 
resultado de las diferentes proporciones en que 
se combinan los vinos nuevos, viejos y soleras. 
El estilo segundo, ó sea el de vinos pálidos, es 
hoy el de mayor consumo, principalmente en 
sus clases inferiores, y el primero ó vino propia-
mente de Jerez, aun cuando grandemente apre-
ciado en sus clases altas, no lo es tanto en las 
mas bajas. Espórtase también algún vino del 
llamado de color, á cuya especie llaman los. in-
gleses brown, y al mismo tiempo se extrae con 
el vino de Jerez una gran cantidad de vinos 
procedentes de Huelva, Sevilla, Córdoba y otros 
puntos, circunstancia que esplica el cómo as-
ciende hoy la ésportacion de vinos jerezanos 
á 36.000 botas, cuando la localidad no produ-
ce mas que ese mismo número y de 61 hay que 
rebajar el consumo local é interior del reino, lo 
18 
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que se destina á solerage y las -jnermas que 
por diversos conceptos sufre la cosecha. En 
tiempos del historiador Portillo esa cantidad de 
vinos forasteros, esportada con el jerezano, as-
cendia á 3.000 botas, según lo consigna en sus 
Noches jerezanas: pero hoy esta suma ha su-
bido mucho mas y no pueden calcularse menos 
de 12.000 botas, y esto suponiendo que sea po-
sible disponer para esportacion dos terceras 
partes íntegras de la cosecha local, lo cual es 
muy dudoso que suceda. 
En 1789 el término medio á que se vendia 
el vino de estraccion era á 75 reales arroba ó 
saan 2250 la bota, y en 1839 era á poca diferen-
cia el mismo, variando, según dice el historia-
dor Portillo, entre 110 pesos y 200, ó sea entre 
1650 y 3000 reales. Hoy los valores han creci-
do, y el término medio de nuestros vinos en 
Lóndres es el de 3500 reales la bota. Los gas-
tos de exportación se calculan por bota en unos 
500 reales, y no dejaría el negocio gran utilidad, 
según el valor que anteriormente hemos visto 
que representaba una bota almacenada, sino 
fuera por las combinaciones que se hacen con 
los vinos forasteros, cuyo valor medió no escede 
del de nuestros mostos, y por consiguiente se 
prestan á dejar al comercio pingües utilidades. 
No de otro modo podria resultar como se halla 
hoy calculado el término medio del valor del 
vino de Jerez en 3500 reales, pues á no esper-
tarse otro vino que el de la localidad, este 
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lérmino medio seria muchü mas elevado. 
Graves inconvenientes trae este estado de 
cosas .relativo á la exportación de diferentes 
vinos compuestos con el de Jerez y exportados 
bajo su nombre: desde luego se compromete 
con ello el crédito de los productos locales y 
debe recordarse lo sucedido á fines del siglo 
anterior, en que por causas análogas á las de 
hoy, según lo manifestamos en otro lugar, se 
desacreditó estremadamente el vino de Jerez; y 
es de notar que desde 1863 el consumo ha dis-
minuido un 2 p.g en Lóndres, según lo mani-
fiestan los datos estadísticos ingleses que del 
total del vino consumido en Inglaterra dan al 
de Jerez la proporción por ciento 
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atribuyéndose esta baja, según dicen los perió-
dicos Revue Britanique y Edimburjh Review, 
que copia la Revista forestal publicada por 
nuestro distinguido cuerpo de ingenieros de 
montes, y cuyo número correspondiente al mes 
de Abril último tenemos á la vista, al gran nú-
mero de casas establecidas para esté negocio y 
que buscando, dicen, la cantidad con preferen-
cia á la calidad, venden millones de cubas de 
vino de Niebla, dando lugar con esto á que se 
forme una idea desventajosa del Jerez verdade-
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ro. Deberes, pues, llamar la atención liócia este 
hecho y hacer notar que á medida que la es-
portacion aumenta sobre la producción, el cré-
dito y consumo de los caldos esportados tendrá 
necesariamente que ir desmereciendo cada vez 
mas. Los vinos de la localidad se irán dilu-
yendo mas cada dia eti los procedentes de otros 
puntos, y hasta podrá llegar el caso, si el aumen-
to llegase á ser considerable, que comenzaran á 
agotarse los añejos y soleras y se hallara la po-
blación como estuvo en el siglo XVII sin tener 
que esportar otra cosa mas que mosto. Aun 
se halla afortunadamente á distancia muy leja-
na de este estado; pero no deben perderse do 
vista las consecuencias de lo presente. Espór-
tense enhorabuena en Jerez vinos de todas par-
tes, que en ello ganará la población: mas no se 
quite á ningún centro productor el carácter y 
crédito que á sus productos corresponda, ni se 
bastardee el comercio hasta el punto de que 
suceda lo que acabamos de indicar. (1) 
(-1) La adullcracion que pueda hacerse en la localidad no es e| 
único inconveniente con que tiene que luchar el crédito del vino de Je-
rez: el Puerto de Santa Maria no extrae 'mas que con e! nomlirc de 
Jerez, y lo mismo hace Cádiz, donde apenas se consume vino jerezano: 
en Huelva hay casas que exportan vinos de aquella provincia con el 
nombre también de Jerez. Fuera de España el fraude es mucho mayor 
y en Francia y otros países se toma el nombre de Jerez, aplicado á 
misturas y composiciones que no tienen »> remofflmente analogía eo» 
nuestros caldos: en el mismo Lóndrcs hay fábricas de vino de Jerez y 
mucha parte do lo que se importa de la localidad sirve para que los 
-"ticgociiintcs de allí liagafl mil diversas combinaciones que cobijan cen 
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Las cifras á que hoy asciende la exporta-
tion tie vinos, las hemos repetido y dada á 
conocer anteriormente, y los mercados á donde 
se dirigen hemos indicado ya ser el princi-
pal el reino de Inglaterra: en este punto se 
consume el 90 p.S del total de la exportación 
de Jerez y el 10 p .g restante lo consumen las 
Américas del N. y S. que absorveu un 5, y 
el resto las demás naciones europeas y alguna 
pequeña parte nuestras colonias y posesiones 
de ultramar. La importancia, pues, de este 
negocio está con Inglaterra, siendo indudable 
que pudiera estar estendido á otros muchos 
mas mercados porque la celebridad del vino de 
Jerez es universal y su consumo se encuentra 
en todos los países civilizados. 
Las utilidades .que reporta la población de 
este comercio, son considerables, proviniendo 
de ellas todo el movimiento principal de su r i -
queza. El producto de las 36.000 botas de es-
portacion anual asciende á-126.000.000 de reales, 
cantidad que aun cuando no entra líquida en la 
población, viene á ella en una gran parte, apor-
tando al capital total que representa toda la in-
dustria vinatera, un interés de un 45 á 20 p.S 
que hemos visto corresponder al negocio en 
ul nombre jerezano. Atendida la producción escasa que hay en Jerez 
con el consumo inmenso de vino jerezano qtte hay en todos los países, 
se comprenderá fáciímente cuánto vino so bebe (jue se Moma de Jeíc 
sin. tener con el verdadero ni el mas remoto contacto, • 
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RUS diferentes fases, pero que por las circuns-
tancias especiales como se halla hoy estable-
cido, da lugar á una desventajosa situación 
ríe los cosecheros y almacenistas, en favor de 
los estractores, que arbitros del mercado local 
por la facilidad de adquirir caldos de otros 
puntos, lo esplotan á su favor, paralizándolo 
cuando les conviene y obteniendo de esta pa-
ralización las ventajosas compras que se ve-
rifican naturalmente en todo mercado donde 
faltan compradores. Muchas de las utilidades 
del negocio van á parar también fuera del reino 
por incuria de los propíos naturales, que así han 
dejado y dejan esplotar sus propios intereses: 
pero aun así y' todo, la ciudad encuentra en la 
vinatería sus principales recursos y con ella se 
sostienen otras industrias y oficios, como lo 
son la ele fabricación de toneles, que absorve 
algunos capitales y considerables brazos, el 
oficio de arrumbador que ocnpa â otros muchos, 
y los de capataces ó peritos de vinos, oficio 
por demás lucrativo, y que llega á obtener en 
las casas de algunos estractores basta el elevado 
sueldo de 80 y 90 mil rs.: sosteniendo asimismo1 
un gremio numerosp de corredores que esclusi-
vamente se ocupan delas contrataciones del vino 
obteniendo un 2 p.g en los negocios. Tal es el 
comércio de la vinatería como se halla hoy esta-
blecido en Jerez, y para dar una idea de la im-
portancia que tienen los vinos jerezanos y en 
¿enera! todos los del. país, á continuación y 
para concluir esto capitulo duremos una labia 
de guarismos que comprende la importación 
de nuestros vinos en Inglaterra desde el siglo 
XVII hasta el presente. 
blPORTAGION DE VINOS ESPAÑOLES KN INGLATEH-
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BREVE NOTICIA DE LOS DIFERENTES CENTROS VI-
NATEROS, ANDALUCES, QUE SE HALLAN EN 
RELACION Ó AFLUENCIA CON JEREZ. 
El territorio de Andalucía se halla natural-
mente dividido en dos grupos que presentan 
bajo diferentes puntos de vista caracteres bien 
distintos; el un grupo lo forman las provincias 
de Jaén, Granada, Almería y Málaga, y el otro 
Córdoba, Sevilla, Cádiz y Huelva. Bajo el punto 
de vista vinatero ofrecen estos dos grupos ca-
racteres bien marcados, representando al pri-
mero Málaga con sus vinos y Jerez con los su-
yos al segundo. El estilo de los vinos malague-
ños es muy distinto del de los vinos jerezanos, 
y las producciones de las provincias andaluzas 
participan de cada uno de esos dos estilos se-
gún el grupo á que pertenecen: por esta razón 
el mercado de Jerez no se surte mas que del 
grupo que él representa, es decir de Córdoba, 
Sevilla, Huelva y Cádiz. 
Los vinos cordobeses participan de cuali-
dades escelentes, y el distrito de Montilla pro-
duce celebrados vinos de estilo particular, que 
lian dado nombre á una de las variedades del 
vino de Jerez, la denominada amontillado: son 
vinos finos de buen añejamiento é indudable-
mente hacuu la mcjoi* liga cou los caldos de la 
localidad. /V las bodegas de Jerez han venido y 
vienen vinos nuevos y viejos de esta provincia, 
pero lã falta de üatos estadísticos no nos per-
mite marcar ni su proporción, ni sus precios 
mas corrientes, Sevilla y Huelva dan vinos en 
mas abundancia que Córdoba, pero en general 
no ofrecen condiciones tan escelen tes como a-
quellos. En Huelva son los mas superiores los 
vinos del distrito de Almonte, así como en .Se-
villa los del Aljarafe. La masa principal de cal-
cios procedentes de estas provincias, pertene-
cen á la clase de nuestros vinos blancos infe-
riores, y á escepcion del distrito de Montilla en 
Córdoba no hay conocido hasta el presente vino 
ninguno en estas provincias que ofrezca estilo ó 
condiciones especiales, fuera de las comunes en 
los vinos inferiores que acabamos de indicar. 
La provincia de Cádiz es sin disputa alguna la 
de mas ricos productos en este ramo, y tanto 
por esto como por su situación y condiciones,, 
constituye el mercado afluente y central de este 
negocio: Jerez es su principal centro, por la es-
pecialidad y carácter de sus vinos y en segundo 
lugar ocupa un puesto Sanliicar de Barrameda, 
que se distingue por. su celebrada Manzanilla: 
los distritos de Born os y Villamartin* dan tam-
5bien como especialidad el vino llamado Pajarete, 
íy por i'iltimo Chipiona y Bota 1á famosa Tintilla 
de este último nombre. El Puerto de Santa Mafia 
• y Trebujena, clan vinos también de escelente' 
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calidad y de caracteres análogos á los de Jerez; 
y Arcos, Ubrique y algunos otros pueblos, van 
fomentando sus viñedos, como igualmente Chi-
piona, Puerto Real, Vejer, y otros, notándose 
animación en este ramo agrícola lo mismo en 
las poblaciones de la costa que en la del inte-
rior y parte alta de la provincia. 
Todos estos caldos como los do las provin-
cias antes mencionadas, vienen â sostener nues-
tros mercados de exportación, que son Jerez, 
Puerto de Santa Maria, Cádiz y Sanlúcar. Se-
villa exporta también una parte de sus produc-
tos independientemente y Huolva lo mismo, 
pero no alcanza todavia A poder dar salida co-
mercial d todos sus productos. OE'KIÍZ es el 
punto por donde los vinos de Huelva tienen su 
movimiento principal, y su exportación mas im-
portante es con América y otras posesiones ul-
tramarinas. El Puerto de Santa María constitu-
ye un centro vinatero el mas importante des-
pués de Jerez: su viñedo es análogo al jerezano, 
con el que está unido, pero no es de gran es-
tension.y su comercio esportativo se surte con 
caldos de diferentes puntos. Sus bodegas son 
también notables y encierran . solerajes y vinos 
célebres de primera calidad: la de los Sres. Gas-
telu hermanos, almacenistas y estractores, en-
cierran ricas soleras de Pedro Xiníenez, mosca-
tel, pajarete, y vinos finos procedentes de anti-
guas estracciones, y principalmente de la casa 
de D. Julian Ursuela, cuyos vinos surtieron las 
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]):)clas de ía Reina de Portugal D.* Maria de la. 
Gloria: D. Benito de la Vega, cosechero y alma-
cenista posee los antiguos vinos que surtían la 
casa real en tiempos de Fernando VII, vinos 
que se denominaban el néctar, y provenían de 
doce toneles llamados los doce apóstoles: D. Jo-
sé de Mora, cosecheroj almacenista y estractor 
posee grande existencia de añejos adquiridos 
hace cuarenta años al precio de 20.000 reales 
la bota, y D. Miguel Víctor, almacenista, posee 
también abundantes soleras de escalas estensas 
y de los mas elevados precios y calidades: igual-
mente poseen ricos añejos y soleras los Sres. 
íbañez, Febrer, Burdon,- Osborne, y escelentes 
vinos finos otros cosecheros almacenistas y es-
tractores de aquella localidad, como son los 
Sres. Pico, Vergara, Harmoni, Quijano, Toro, 
Tarrida, Garcia etc. La esportacion del Puerto 
de Santa Maria es considerable, como lo mani-
fiesta la siguiente tabla de lo esportado en dicho> 
punto desde 1860. 







Sanlúcar de Barrameda posee un viñedo de 
mas (Je 4000 aranzadas, siendo célebre no sola-
mente por la especialidad de sus productos. 
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como por el esmero con que los naturales de 
esta población se han dedicado en todos tiem-
pos al estudio y perfeccionamiento de su agri-
cultura. El cultivo en Sanlúcar se hace bajo el 
mismo sistema que en Jerez, y como se halla 
espuesto en el folleto publicado por D. Juan 
Colom y Osorio, en 1862, titulado Del cultivo de 
los viñedos, que constituye unaescelente carti-
lla donde breve y compendiadamente se halla 
todo lo que debe saber el viñador. Las especies 
de vidueños existentes en Sanlúcar son mas 
numerosas que en Jerez y comprende una parte 
de buenas tierras albarizas y otra de barros y 
arenas puras. Sus vinos son finos y ligeros, pero 
con el aroma especial que los caracteriza y que 
como su nombre manzartilla indica, es parecida 
al de la conocida planta así llamada. Las bode-
gas de Sanlúcar encierran escelentes soleras de 
vinos que surten á los estractores del Puerto 
y de Jerez para rociar sus vinos y darles aroma 
y caracter; se esporta también la manzanilla di-
rectamente de Sanlúcar y por los demás centros 
espertadores de la provincia á los mas importan-
tes mercados consumidores. A mas de la cele-
brada Manzanilla hácense en Sanlúcar los vinos 
tintos llamados Jaloque ó vino tinto débil común, 
el Garlón, por imitación del Benicarló valencia-
no y alguna Tintilla imitación de la de Rota. 
Los vinos de Bornes "y Villamartin Son ge-
neralmente dulces y su especialidad es el Paja-
rete que toma su nombre ele un pagQ de viñedo 
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así nombrado y donde el vidueño predominante 
Pedro Jimenez florece con condiciones especia-
les: las tierras de Pajarete son alberos recu-
biertos de tierra vegetal. Arcos y Espera dan 
también escelentes vinos dulces, que se van 
consumiendo hoy la mayor parte en Jerez, acu-
diendo los es tracto res á recoger en dichos pun-
tos los caldos ó los esquilmos que elaboran 
luego según sus necesidades. 
Notable es. también el viñedo de Trebujena 
formado por gran variedad de vidueños, pero 
entre los cuales forman la masa principal, los 
palominos y perrunos, con tierras de escelen-
te calidad y producto. 
Los vinos del resto de la provincia en la 
parte que se acerca á< la costa, como Puerto 
Real, Chiclana, Conil, etc., son finos y ligeros 
como procedentes en general de tierras arenosas 
y se consumen en la esportacion de Jerez y prin-
cipalmente de Cádiz y el Puerto de Santa Maria. 
Tales son los caracteres y principales con-
diciones de los centros y pueblos que surten ó 
afluyen al mercado de'Jerez, no siendo posible 
que en los límites de este opúsculo nos esten-
damos á mas detalles ni; entrénaos en otras ma-
yores consideraciones, juzgando con lo espuesto 
suficientemente acabado lo que; nos proppnía-
mos manifestar desde su principió, que no era 
otra cosa sino el dar una idea general de lo 
que habla sido y era en la actualidad el centro 
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